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Vorrede. 


Bei den Verſammlungen der deutſchen Land- und Forſtwirthe 
wurden nicht nur für den Wein- und Obſtbau eigene Sektionen gebildet 
und darin über beide landwirthſchaftliche Zweige beſonders verhandelt, 
ſondern es kam auch ſchon bei der Verſammlung in Karlsruhe im 
Jahr 1838 zur Sprache, in denjenigen Jahren, in welchen ſich die 
deutſchen Land⸗ und Forſtwirthe in Gegenden verfammeln, wo namentlich 
fein Weinbau getrieben wird, befondere Berfammlungen der Wein- und 
Obftproducenten da zu veranftalten, wo der Wein- und Objtbau einen 
Hauptzweig der Landwirtbfchaft bildet; komme aber bie Hauptverfamm: 
lung wieder in einen Weinbautreibenden Bezirk, fo verftehe es fich von 
felbft, daß auch die Wein- und Obftproducenten fich mit derfelben wieder 
als befondere Sektionen vereinigen. 

Diefer Vorſchlag wurde im Jahr 1839 auch wirllcch zur Aus⸗ 
führung gebracht, indem unter der Leitung des Freiherrn v. Babo in 
Weinheim und des Garteninſpektors Metzger in Heidelberg in dem 
letztern Orte ſich eine beſondere Verſammlung deutſcher Wein- und 
Obſtproducenten bildete, die auch in den nachfolgenden Jahren fort: 
gefeßt wurde, jedoch von Zeit zu Zeit, namentlich in dem Jahre 1842 
in Stuttgart und im Jahr 1849 in Mainz, ſich mit den allgemeinen 
Berfammlungen der deutſchen Land⸗ und Forſtwirthe wieder vereinigte, 

- Die Verhandlungen beiderlei Berfammlungen find in bejondern 
gedrudten Protofollen gefammelt und enthalten einen ſolchen Schat 
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von Erfahrungen in allen Zweigen des Wein: und Obftbaues, daß 
eine Zufammenftellung derfelben mit angemeffener Sichtung um fo mehr 
von hohem Intereſſe ift, als wohl wenige im Befite fämmtlicher Ver- 
. handlungen feyn werden, und das Auffuchen einzelner Gegenftände in 
ben umfangreichen Protokollen (20 Bände) mit großer Mühe und Zeit- 
verluft verbunden iſt. Ein geordneter Zufammentrag ſämmtlicher Ver: 
handlungen macht mithin biejelben den Wein- und Obftproducenten, 
jowie überhaupt allen Freunden des Wein- und Obſtbaues erſt recht 
zugänglich, auch haben diefelben nicht bloß Intereffe für Diefe, fondern 
insbejondere auch für Weinhändler und Beſitzer größerer Weinlager, 
indem fie fehr ausführliche und genaue Unterfuchungen über die Beftand- 
theile ded Meinmoftes und Weins, über Weingährung, über Behand- 
lung des Weins und Obftmoftes im Keller, über Weinfranfheiten, 
Weinhandel ıc. enthalten. 

Ich Habe mich nun diefer fehr mühevollen Arbeit unterzogen, zu 
diefem Zweck fämmtliche Protokolle genau durchgangen, bie in benfelben 
enthaltenen Abhandlungen und Befchlüffe über den Wein- und Obftbau 
forgfältig gefammelt, nach ben verfchiedenen Materien in eine fuftema- 
tifche Ordnung gebracht und da, wo einzelne berfelben Tüdenhaft oder 
unvollftändig erfchienen, folche nach meinen eigenen Erfahrungen ergänzt 
und durch angemeffene Anmerkungen erläutert, fo Daß das Ganze ein 
umfaffendes Werk über die gefammte Wein- und Obftprobuftion, ſowie 
über den Handel mit dieſen Broduften bildet, was, fo viel mir befannt, 
noch in feinem Werfe über Wein- und Obftbau auf diefe Weiſe abge- 
handelt worden ift, Ich hoffe Daher, baffelbe werde Feine ungünftige 
Aufnahme finden, bitte jedoch, wenn fich in den einzelnen Vorträgen. 
Lüden zeigen follten, um Nachficht, werde aber jedenfalls angemeflene 
Berichtigungen mit Dank aufnehmen. 

Der Inhalt hätte zwar hie und da etwas abgekürzt oder gedrängter 
gegeben werden Fünnen, wenn bie bei ben einzelnen Verſammlungen 
aufgeworfenen Fragen weggelaffen und die Sprecher nicht mit ihren 
Kamen und ihre Vorträge nicht felten wörtlich aufgenommen worden 
wären. Erſteres dient aber fehr zur Werftändniß der einzelnen 
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Verhandlungen und iſt für die Fragenſtellung bei allen künftigen 
Berfammlungen von befonderem Werth, daher das gegenwärtige Werf auch 
als befonderer Keitfaden für dieſelben betrachtet werben dürfte. Letzteres 
war nothwendig, weil manche Vorträge nur bie Orundfäge und Erfah⸗ 
rungen einzelner Producenten enthalten und nicht über alle Beſchlüſſe 
der Verſammlungen vorliegen, auch wird dadurch ein Bild der in den 
einzelnen Gauen Deutſchlands herrſchenden Grundfäge über Wein- und 
Obſtbau gegeben, das fonft ganz verwifcht worden wäre. Außerdem haben 
die Namen der Redner für den Lefer auch noch in fo fern ein Interefie, als 
vielleicht Mancher fich veranlaßt fieht, fich mit denjelben in Gorrefpondenz 
zu fegen, um über dad Vorgetragene Erläuterungen und weitere Erfah: 
rungen einzuziehen. | 

Viele Vorträge und Verhandlungen find abrigens nicht ihrem 
ganzen Inhalt nach aufgenommen, ſondern auf angemeſſene Weiſe 
abgekürzt und Doppelſtellen weggelaſſen worden, doch konnten Wieder— 
holungen hie und da nicht ganz vermieden werden, weil einestheils 
der Sinn mancher Vorträge fonft ganz entſtellt worden wäre, andern⸗ 
theil bei manchen Gegenftänden nicht bloß die Erfahrungen aus einer, 
fondern auch aus andern Wein- und Obftbaugegenden, welche immer 
mit einigen nicht unmwichtigen Mobdiftfationen verbunden find, ange 
geben werben mußten. | 

Eben dadurch unterfcheidet fich aber auch das gegenwärtige Werf 
von andern önologiſchen und pomologifchen Schriften, indem in demſelben 
nicht bloß die für eine Gegend als richtig erfannte Bewirthichaftungsart 
enthalten ift, fondern daſſelbe ftelt faft alfe Bewirthichaftungsarten 
Deutfchlands oder wenigftens die Hauptzweige derfelben dar, fo daß nicht 
jeder Wein- und Obftbauer erft durch eigene lang andauernde und foft- 
fpielige Verfuche erforfchen darf, welches Bewirthichaftungsfyftem für 
feine Gegend paßt, und welche Verbefferungen bei dem bisherigen Ver— 
fahren vorgenommen werben können, fondern daß er hier bereitö viel- 
feitige Belehrungen und Erfahrungen findet, nach welchen er fich richten 
fann, und wodurch das ganze Werf ald ein allgemein brauchbares und 
gemeinmüßiges erfcheinen dürfte. 


vI 


Verbreiten fich einzelne Vorträge auf mehrere Zweige der Wein- 
und Obftzucht und fonnten folche ohne Sinnentftellung nicht getrennt 
werben, fo ift das ganze bei einer Abtheilung vorgetragen, bei ben 
übrigen aber darauf Bezug genommen und dadurch bie ſyſtematiſche 
Ordnung wieder hergeftellt worden. 

Schließlich erlaube ich mir noch zu bemerfen, daß wenn bas 
gegenwärtige Unternehmen Beifall findet, auch die fpätern Verhand⸗ 
lungen ber Wein- und Obftproducenten nach ber hier eingehaltenen 
Ordnung in einzelnen Heften werben nachgeliefert werden, um dadurch 
die oft fehr interefianten Erfahrungen und Beobachtungen einzelner, 
fowie die von den Berfammlungen als richtig erfannten und zum Bes 
ſchluß erhobenen Grundfäte immer mehr zum bdeutfchen Gemeingute 
zu. machen. 

Beinsberg, im April 1852. 


Der Herausgeber. 
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Der Weinban. 


1. Elafifikation der Tranben. 


8. 1. 

Bei der Claſſifikation der verfchiedenen Traubenforten kommen zwei 
Gegenſtände hauptſächlich zur Sprache: 

1) die Feſtſtellung eines Syſtems nach dem Hauptkennzeichen der Trau⸗ 
ben, wornach jede Traubengattung einer beſtimmten Claſſe angereiht werden 
kann; 

2) die Ausmittlung der vielen Namen einer und derſelben Traubengat⸗ 
tung, unter welder fie in ben verſchiedenen Weinbaugegenden Deutſchlands 
vorfommt (Synonymil). 

Freiherr v. Babo fagt hierüber in feiner bei der Eröffnung der Heibel- 
berger Berfammlung gehaltenen Rede Folgendes: 

1. A. ©. 11. Ueber ven Anbau der Rebe, über die vielerlei fchon früher 
bekannten Nebgattungen haben wir Nachrichten, die in das hohe Alterthunt 
hinaufreichen, namentlich von Cato, Varro, Virgil, Columellea, Plinius und 
Paladius, fo wie nad) der Völkerwanderung von Iſidorius von Sevilla, 
Peter von Crefcentia und andere derartige Männer. 

Alle dieſe Schriftfteller begnügten fi) aber nur damit, einzelne Spiel- 
arten herzuzählen; erſt ber ſpaniſche Naturforfcher Roxas Clemente zeigte 
durch Wort und Beifpiel die Nothwendigfeit eines fuftematifchen Ordnens 
ber verfchiedenen Nebarten, um nad) und nad) alle befannte einreihen zu 
fönnen. Sein Werk rief die Aufftellung verfchievener Traubenſyſteme, nament- 
(ich in Deutſchland und Italien, hervor, und die dadurch entftandene Regjam- 
feit erzeugte die Errichtung vieler Fleinerer und größerer Rebfammlungen zum 
Behuf der Bergleichung der Rebſorten unter einander. Aber die größten da⸗ 
von, nämlich jene im Schloffe Luremburg durch Chapal gegründete, und bie 
nit großen Koften vom Hofrath Görög in Wien zufammengebracdhten find 
bereits, ohne die beabfichtigten Reſultate gebracht zu haben, wieder einge-. 
gangen. Die fteigenden Schwierigkeiten und die Großartigfeit der Unterneb- 
mungen brachte ihnen feldft ihre Auflöfung, und es zeigt dieſer Umftand, 

Dornfelr, Wein, und Obſtbau. 1 
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mit welcher Vorficht, mit welcher Fürſorge für die Zukunft und deren mög: 
liche Fälle eine Unternehmung diefer Art gegründet werden muß, wenn fie 
wirkliche Refultate für die Wiffenfchaft felbft bringen fol. 

Alle diefe zum Theil mißglücte Unternehmungen, verbunten mit den von 
allen Seiten her eingeleiteten Unterjuchungen über Rebenvarietäten, dienten 
aber feither immer mehr dazu, die in diefer Branche herrfchente babylonifche 
Verwirrung erft recht augenfällig zu machen. Man fand bei der vermehrten 
Aufmerkfantkeit auf die Weinbauverhältniffe, daß nicht allein die Bewohner 
verfchiedener Ränder, ſondern daß felbft nicht einmal vie Weinbauer von vier bis 
ſechs Stunden Entfernung fidy über ihre Traubengattungen verftändigen können. 

Diefe Uebelftänvde führten Männer, wie unfern verewigten Schams, auf 
die Idee allgemeiner europäiſcher Rebſchulen (Anmerk. 1.), aber folde ift 
jelbft wieder zu umfafend, um deren Verwirklichung jo bald hoffen zu bür- 
fen, und biefe große Ausdehnung des fonft fehr zweckmäßigen Vorſchlags wirt 
noch lange das Hinderniß bleiben, welches einer allgemeinen Verſtändigung 
über die Nomenklatur der Rebſorten auf diefem Wege entgegenftehen wird. 

Um aber doch einmal wirkliche Refultate zu erlangen, ift e8, wenigſtens 
vor der Hand, durchaus nothwendig, den Gegenftand felbft einzufchränfen, 
in Abtheilungen zu fpalten und mit Fleineren Seftionen zu beginnen, dieſe 
nad) und nad) in's Keine zu bringen, und alsdann durch allmähliges Fort⸗ 
ſchreiten und Ausbreiten dieſes Verfahrens vielleicht einmal fpäter wieder eine 
ſyſtematiſche Bearbeitung aller europäifchen Traubenforten nach gemeinſamem 
Plane hervorzurufen, oder wenigften® worzukereiten. 

v. Babo machte deßwegen den Borfchlag, zunächft diejenigen Traubenarten 
zu unterfuchen, welche in ben eigentlich deutfchen Weingegenven vorlommen, 
und die zwilchen den öftlichen und weftlichen Grenzen Deutſchlands Liegen, 
mit Einfluß von Böhmen, Schlefien und jenes Theild der Schweiz, welder 
nörblid, der Gebirgskette der Alpen hinzieht, und durch gleiche Breitegrabe, 
jo wie durch die nämliche Abdachung des Landes gegen Norden ähnliche Elima- 
tiſche Verhältnifje darbietet, mithin mit Ausfchluß von Steiermark und andern 
jüblich gelegenen Weinlänvern. Hinfichtlih der Traubengattungen felbft folle 
ih zuerft auf jene Sorten bejchränft werben, welche anerkannt als Wein- 
bergötrauben, d. b. zur Weinbereitung felbft und nicht als fogenannte Tafel- 
trauben oder fonftige Euriofitäten angepflanzt werben. 

Anmerk. 1. Vergl. Bericht Über die Verhandlungen der Land- und Forſtwirthe 
in Karlsruhe von 1838, ©. 33. Schams macht den Vorſchlag, wie die von ihm 
zu Ofen in Ungarn gegründete allgemeine Landesrebſchule, in welcher alle bekannte 
Zraubenvarietäten des öſterreichiſchen Kaiſerſtaates verfammelt find, eine ähnliche zweite 
in einer ber Hauptfläbte Deutichlands und eine dritte in Frankreich bei Paris zu bil- 
den. Diefe drei Rebfchulen würden fi im allgemeinen Intereffe mit einander zu ver 
binden, nach einem gemeinfchaftlichen Plane zu arbeiten und ihre Erfahrungen, fo wie 
‚ die angepflanzten Rebjorten fich gegenfeitig mitzutheilen haben, indem man fi) nur 
durch) wechielfeitigen Austaufch der Ideen vor irrigen Anfichten bewahren und zu ber 
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Meberzeugung gelangen könne, ob und wie weit ftanbhafte Charaktere an ben Wein- 
pflanzen wahrzunehmen find, bie - unter verfchievenen klimatiſchen Verhältniſſen fich 
immer gleich bleiben. In dieſen Rebſchulen wiirde jeber Kreis ober jedes Departement, 
die durch Weinbau fich auszeichnen, ein durch Wege abgetheiltes Quadrat erhalten, in 
dem alle in dem Kreife vorkommende Rebjorten nach Reihen und Nummern, und 
zwar von jeder Sorte zwanzig Stöde, angepflanzt werden, und bie in jedem Orte 
üblichen Provinzialnamen wären nach der Abtheilung und Nummer in einem befonbern 
Protokoll zu verzeichnen. Dabei wird noch auf die ausgezeichnete Privatrebenfamm- 
lung bes Cenfors Rupprecht in Wien in der Gumpendorfer Anftalt aufmerkſam ge- 
macht, die als eine Fortfeßung ber NRebichule des Hofraths Görög in Wien zu be- 
trachten fey. 

Diefer Borfchlag wurde ber Weinbaufektion zur Berathung zugewiefen, welche ven 
Beſchluß faßte (Protofoll S. 203), daß die projektirte ſüddeutſche Rebſchule im Groß- 
berzogthum Baden und zwar im Unterrheinfreife gegründet werben folle. Ob dazu 
der Grund gelegt worden, ift dem Herausgeber unbefannt; er kann deßwegen bloß 
anführen, daß ſich in dem botanischen Garten in Heidelberg eine von Garteninfpeftor 
Metsger angelegte Rebſchule befindet, die eine zahlreihe Sammlung von Neben ent- 
halten foll. | 

Der Plan Schams hinfichtlih der Anlegung von allgemeinen Landesrebfchulen ift. 
überhaupt Durch feinen unerwartet fehnellen Tod im Jahr 1839 wieder vereitelt worben, 
indem fogar der Fortbeftand der von ihm gegründeten Rebſchule in Ofen in Frage ge- 
ftellt- wurbe (vergl. Bericht Über die Verhandlungen der Land- und Forftwirthe zu 
Potsdam von 1839, ©. 198). Dagegen wird fi) gegenwärtig von dem Herausgeber 
und andern Denologen Württembergs eifrig für die Errichtung einer Weinbaufchule in 
Württemberg verwendet, mit der dann auch eine Rebſchule zu verbinden wäre. 


1. Claſſifikation. 
2 

1. A. ©. 83. Freiherr v. Babo legt den Entwurf eines Trauben⸗ 
ſyſtems vor und hält zur Erläuterung folgenden Vortrag: 

ALS Laie in der wilfenfchaftlichen Botanif habe ich die Unterfuchungen über 
die verfchievenen Traubenarten angefangen und die großen Schwierigkeiten 
empfunden, welche vem Liebhaber ſich entgegenftellen, wenn er fidy bei Auf- 
fuhung und Bergleichung der Rebforten der ftrengwiffenfchaftlichen Unterjchei- 
dung und der mannichfaltigen Kunftfprache bedienen fol. Botaniker vom Fach 
werden vielleicht eher im Stande ſeyn, hiernach, namentlich bei ven Trauben, 
bie verfchiedenen Unterarten herauszufinden; aber da die Kennzeichen, wenn 
fie auch richtig bezeichnen, bei den vielen Spielarten wohl vorhanden, aber 
oft mannichfaltig und faft unbejchreibbar unter fich abweichen, fo möchten ohne 
Zeichnung oder Anſchauung auch die genauften wilfenfchaftlichen Befchreibungen 
ihren Zweck nicht erfüllen; Tann dieß aber den mit ber Botanif vertrauten 
Männern vorkommen, wie jollten ſich bloße Liebhaber und Rebbauern hinein- 
finden, für welche doch eigentlich die Beſchreibung und Zufammenftellung der 
Traubenarten von praftiihem Nuten ſeyn fol, vie fte daher, fo viel als 


tbunlich, kennen müffen, theils um zu wifjen, was bereit8 vorhanden, theil 
um bie ihnen vorkommenden unbefannten Rebforten richtig befchreiben und 
einreihen zu können. Daher fcheint für uns, als Praktiker, ein ftreng wiſſen⸗ 
fchaftlich georbnetes, aber ſchwerer zu verftehendes Syſtem weniger geeignet, 
als ein Leicht verftändliches, wenn dieſes auch der eigentlichen Weihe ber 
Wiſſenſchaft felbft entbehren follte, und aus diefem Grunde paßt für uns mehr 
ein Syſtem, welches ſich an größere, gleich in die Augen fallende Kenn- 
zeichen hält. 

Aber auch für die Erkennung der Traubenarten vom wiſſenſchaftlichen 
Standpunkte aus ift e8 nicht gut, die Unterfcheinungszeichen zu ängftlich genau 
zu beftimmen und fih an Merkmale zu halten, weldhe nur mit Mühe zu 
erkennen find. 

Was die Spielarten, mit welchen wir e8 eigentlich zu thun haben, be- 
trifft, fo befiten fie oft nur ganz ſchwache Nüancen der bereit8 gegebenen 
Kennzeichen, für welche dann die genaueren Ausbrüde fehlen. Man verliert 
ſich in Unterfcheidungen, und wenn man auch hierauf eingeht, jo lauft man, 
namentlih bei den Neben, wierer die größte Gefahr, daß dieſe Heinlichen 
Unterfchiede nur zufällig und durchaus nicht conftant find, weil dieſes Ge- 
wächs auf eigenthümliche Weife nach Lage und Standort in folchen Fleinen 
Merkmalen fehr häufig wechfelt. 

Dagegen muß bei der Auffindung der vorzüglichften Kennzeichen wieder 
darauf Bedacht genommen werden, daß durch diefelben jene Traubenforten, 
welche durch gleiche Formen einer Unterart angehören, nicht zerriffen werben, 
wie dieß bei einigen, namentlich den Syſtemen von Belt und Acerbi der Fall 
if, und in allen jenen feyn muß, welche Barbe, Gefchmad und dergleichen 
zu Hauptmerkmalen der Unterfcheidung aufgeftellt wifjen wollen. 

Soll daher eine zweckmäßige Reihenfolge fiir unfere befannten Zrauben- 
forten geſucht werden, fo darf ſolche: 

a) nicht zu Fünftlich feyn, damit fie auch von den Laien verftanden und 
benügt werben kann, alsdann Dürfen 

b) die angegebenen Kennzeichen felbft nicht zu ausgeführt und an's 
Kleinliche grenzend genommen werben, damit die Rebforten felbft fi) nad) 
Lokalitätsverhältniſſen etwas freier darin bewegen, und ferner 

- 6) wären für die Reihenfolge felbft nur ſolche Kennzeichen als Leitfaden 
zu nehmen, welche die zunächſt verwandten Spielarten nicht trennen. 

Wird in einem Syſtem eine ununterbrodyene Reihenfolge beliebt, fo kann, 
wie ich mich burch mehrere Proben überzeugte, nur ein einziges Hauptmerf- 
mal genommen werden. AU2 andern müfjen weichen und find nicht einmal 
zu regelmäßigen Unterabtbeilungen zu gebrauchen; nimmt man aber eine weniger 
zufammenhängenbe Reihenfolge an, fo können mehrere der Hauptfennzeichen mit 
einanber vereinigt und hierdurch, freilich mit Unterbrechung der Hauptlinie, die 
ganze Maſſe der Rebſorten, in Feineren Partien, in Fächer getrennt werben. 
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In der erſt angehebenen Art einer ſtreng ſyſtematiſchen Behaudlung haben 
meine geehrten Freunde, Herr Hofdomänenrath v. God und Herr Garten: 
infpeftor Metzger, erfterer nad Elemente, Ießterer nach rege, deren Sy- 
fteme weiter ausgeführt und weſentlich werbeflert. Aber die praktiſche An⸗ 
‚ wenbung beider bat bei Auffuhung, Erkennung und Einrangirung der 
Traubenfpielarten die Schwierigfeit gezeigt, daß die Maffen zu groß bleiben, 
bie Beſchreibungen aber nicht beſtimmt genug ſeyn können, um den Suchenden 
nicht in Ungewißheit zu laſſen. 

Richtet man ſich bloß nach der Beerenform und Zraubengröße, fo find 
die Uebergänge zu unmerklich, als daß man mit Beftimmtheit jever Trauben- 
forte eine eigene, auch von andern Beobachtern wieder zu findende Stelle anzu- 
weifen im Stande wäre, namentlich aber ift die Größe der Beere viel zu 
unbeftimmt, indem dieſelbe nicht allein nach den Jahrgängen wechſelt, fondern 
ſich auch viel zu viel nad) dem Standort richtet, wie z. B. die Trollinger in 
den württembergifchen Weinbergen weit Fleinere Beeren haben, als die heu- 
rigen Rießlinge bei uns, fo daß man diefe Beerengröße wohl als relatives 
Unterfcheivungszeichen in einer Rebſchule, bei Trauben in verfchievener Rage 
aber nicht als ein wirkliches und conftantes Merkmal betradyten Tann. 

Nehmen wir mit Herrn v. God nur die Behaartheit ver Blätter, fo 
gerathen wir in die nämliche Unbeftimmtheit; bejonders da einzelne Kenn- 
zeichen, wie Die Behnartheit der oberen Blattfläche, wie ich mich feither mehr- 
fältig überzeugte, oft zu ungewiß und ſchwer kennbar ift, um als gutes 
Merkmal aufgenommen zu werden. Dieſes Merkmal ift zwar an einzelnen 
Stöden zu finden, aber dann auch nur faft ausjchliegend an jenen Blättern, 
die, wie ich nachher zeigen werbe, bei Rebbeftimmungen wegen zu großer Un- 
fiherheit der Form in biefer Degetationsperiode nicht beachtet werben 
dürfen. 

Die Trennung der Trauben in einzelne Fächer iſt nicht nur vom wiſſen⸗ 
ſchaftlichen Standpunkt aus nicht verwerflich, ſondern erleichtert auch den Wein⸗ 
bauern und Laien die Sache ſehr, und hat er ſich einmal mit den Eigenthüm⸗ 
lichkeiten und der Reihenfolge jedes Faches befannt gemacht, To findet er für 
alle Traubenforten leicht ihre Stelle, und hat die Vergleihung ber Be— 
fchreibungen nur bei verhältnigmäßig wenigen Formen fortzufegen, bis er 
die rechte Stelle findet. 

Um dieſe Facheintheilung zu bewirken, wurben eigentlich nur die bebeu- 
tenderen und wichtigeren Unterfcheidungszeichen der bereit8 angeführten Haupt- 
fufteme vereinigt; e8 wurde die Traubenform vorangeftellt, weil bei der Rebe 
doch die Frucht als Hauptfache und Zwed ihres Anbaues anzufehen ift. Wir 
haben bier Iangbeerige Formen, welche von der erften Zeit ihres Urſprungs 
dieſe Form erhalten und fie zur Zeit der Zeitigung nicht verlieren; wir haben 
rein fugeligsbeerige, bei welchen ebenfalls feine. Veränderung wahrzunehmen 
ift; wir haben aber auch folde, die im Anfang etwas länglich, bei größerer 
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Reife mehr rund werden, fo daß an ven Trauben biefer Spielarten fait 
immer rundliche und Längliche Beere beifammen zu finden find. 

Diefe drei Hauptformen geben und die drei Abtheilungen, welde wir 
nad der Reihe des Ueberganges in 

1) langbeerige; 

2) mit fugeligen, ins Längliche fpielenden Beeren; 

3) mit faft rein Fugeligen Beeren 
trennen, Ä 

Um diefen Abtheilungen wieder Unterabtheilungen zu geben, bient nun 
weiter die Behaarung der Blätter. Bei diefer ift aber Folgendes fehr zu 
berüdfichtigen. | 

Wir haben nämlich zweierlei Arten von Behaarung, die man eine zu« 
fällige und eine conftante nennen könnte. Die erfte rührt nur davon her, 
daß manche Rebſorten etwas mehr Wolle an den Endſpitzen zeigen, und daß 
bie Blätter, wie fie aus dieſen Spigen fich entwideln, dieſe Wolle als 
mehr oder minder feine Haare, gleich einem Ueberzuge noch eine Zeitlang 
beibehalten, fo daß verfelbe erft mit der Zeit mehr oder weniger verjchwinbet, 
je nachdem er früher ftärfer oder ſchwächer war. Starke Regen können ihn 
auch früher abſchwemmen, und daher ſcheint diefe Art der Behaarung zu 
Hauptmerkmalen, welche doch conftant feyn follen, nicht wohl anwendbar, 
und vielleicht felbft zu der Behauptung der Gegner des Clementifchen Syftems 
Anlaß gegeben zu haben, daß foldhes auf zu unficheren Unterfcheidungsgrün- 
den beruhe. | 

Die zweite Art ver Behaatung wird zur Zeit und nach der Traubenreife 
am vollftändigften an jenen Blättern gefunden, die gegenüber und unter 
den Trauben bis zum zweijährigen Holze ftehen. Diefe Behaarung ift gleich- 
ſam als Anzeige der vollendeten Ausbildung des Blattes conftunt, und wenn 
auch ein Weinftod ungünftig fteht, doch immer in der Art anzutreffen, daß 
deren Dafeyn oder Mangel unverkennbar ift und nicht irre führen kann. 

Bon biefer Art Behaarung gibt e8 mehrere Modifikationen, bie ſich bald 
mehr zu den Yilzigen, bald zu den Wolligen, Zottigen und Rauhhaarigen 
hinneigen. Um aber durch zu feine Unterfcheivungen, vie vielleicht nicht Jo 
conftant bleiben dürften, nicht irre geleitet zu werden, babe ich nur drei Ab⸗ 
änderungen unterfchieven und zwar: | 

1) filzige Blätter, die untere Blattfläche zwifchen ven Nerven und 
Hauptabern mit langen, fpinnewebigen, durcheinandergewirkten Haaren Dicht 
überfleivet ; 

2) wolligzottige Blätter. Die Nerven und Adern ſtark zottig bis rauh⸗ 
haarig (zumeilen aber auch faft kahl). Auf den Mittelfeldern der unteren 
Blattfläche ein dünner, fpinnewebiger, feltener ein aus dicht ftehenven kurzen 
weißen Haaren gebildeter Ueberzug; 

3) faft kahle Blätter. Die Nerven und Hauptadern meift zottig bi® rauh⸗ 


7 


haarig, oft auch kahl; die Zwiſchenfelder aber ziemlich oder ganz kahl, 
wenigftend nicht oder laum bemerflich mit fpinnewebigen oder kurzen Haaren 
befleidet. 

. Auf diefe drei Abänderungen ber conftanten Behaarung gründen ſich nun 
bie Unterfcheidungen, und biefe wiederholen ſich bei jeder Abtheilung in gleicher 
Weile und find jo geftellt, daß bie filzigen Blätter den Anfang machen, die 
faft kahlen zulegt und die wollig zottigen aber in ber Mitte fteben, fo daß 
in jeder Abtheilung hierin eine Reihenfolge von der ftärkften bis zur fchmäch- 
ften Haarbekleidung beobadjtet wird, und in jeder Unterabtheilung wieder 
die ftärfere Behaarung an die Spige berfelben zu ftehen Kommt. 

Iſt bei Uebergängen ein Zweifel, in welcher Unterabtheilung eine Trauben- 
forte fih befindet, fo kann fie leicht an den Grenzen zwifchen beiden auf- 
gefunden werden, und dieſes leicht fi) Orientiren möchte vielleicht der größte 
Borzug einer ſolchen Eintheilungsweife jeyn. 

Das Schema berjelben beftände daher in drei Abtheilungen und jeve Ab⸗ 
theilung wieder in drei Unterabtheilungen, welche gleihlam als neun Fächer 
alle Zraubenfpielarten aufnehmen würden, fo baß bei hundert Unterarten 
ungefähr zehn bis zwölf auf ein Fach kämen. 

Bei der Einreihung der Sorten in der Rebſchule und deren Prüfung nad 
der Pubescenz ihrer Blätter ftellte ſich nicht allein eine ziemlich gleiche Zahl 
der in jede Unterabtheilung fommenven Unterarten heraus, fondern es fand 
fih auch, daß die Varietäten jeder Unterart in Rüdficht der Behaarung ihrer 
Blätter fih faſt ganz gleich bleiben, und daß da, wo dieß nicht der Fall 
ift, und zwar in wenigen Unterarten, die Varietäten auch aus anderen 
Gründen zum Theil nicht zufammengehören. 

Bei der Unterfuhung der Traubenforten ſelbſt find aber unerläßlich noch 
folgende Regeln zu beobachten: 

1) Da die Reben nad) Lagen und Standort in der. Begetation oft in 
das Unfenntliche variiren, fo nehne man zur Unterfuhung nur Exemplare, 
welche weber beſonders fett, noch vorzüglich mager ftehen. Beide Zuftände 
find für jeden, nur etwas gelbten Rebmann leicht zu erkennen, und bei 
Beobachtung diefer Regel werden nicht leicht Irrthümer in Rückſicht der Er- 
fennung der Rebforten ftattfinden können. 

2) Eine ähnlihe Aufmerkſamkeit muß auch auf die Beere angemenbet 
werben. Je üppiger ein Stod ift, vefto mehr nähern ſich längliche Beere ber 
rundlichen Form, wenn fie aud) eigentlich nie in die wahre Kugelferm über- 
gehen. Sind fie fehr wäfferig und aufgetrieben, fo wird in der zweiten Ab⸗ 
tbeilung die ovale Form immer mehr verfchwinden. Gleiche Wirkung hat 
auch ein bedeutend vorgerüdter ungewöhnlicher Grab ver Zeitigung, ber, 
nebenbei gejagt, auch die Farbe Ändert. 

3) Da die Blätter nad) ihrem Alter in der Form und Behaartheit ſehr 
abweichen, fo nehme man zur Unterfuhung nur foldye, die ſich entweder den 


8 
Trauben gegenüber oder zwifchen viefen und dein zweijährigen Holze befinben. 
Diefe variiren nur etwa in ber Form nach fetterem oder magerem Standort, 
bleiben fich aber in der Hauptjache ziemlich gleich. 

4) Es iſt nicht rathfam, bei Beſtimmung von Unterarten zu viel Ge- 
wicht auf einzelne Feine Unterfchieve zu legen, wie z. B. bei Rießlingen, 
Sylvanern u. |. w. Heine und große, gelbe und grüne vorkommen. ‘Diele 
Abweichungen liegen gewöhnlich nicht in der Pflanze, ſondern in dem Stand- 
‚ort. Da die Rebe durch Zweige vermehrt wird, fo können fie jogar in 

der erften Zeit ber Pflanzung mit übergehen, fie werben ſich aber mit ber 
Zeit verlieren, und können daher als Bezeichnung einer eigenen Sorte nicht 
dienen. Daſſelbe gilt auch bei den Gejchmadsabweichungen, wie 3. B. bei 
Gewürztraminern, Gewürzrieölingen. Mehrere Proben und Berpflanzungen 
haben bei mir die Unbeſtändigkeit diefer Eigenschaften binlänglich erwiefen. 

Nah al’ dieſem darf fi der Traubenkenner niemal® ganz rückſichts⸗ 
(08 nur an ben vor ihm ftehenden Kebftod halten; er muß die Nebenum⸗ 
ftände erwägen, aber im Grunde ift dieß auch nicht bei den Traubenſorten 
allein ver Yal, ſondern jeder Botanifer muß fich bei Unterfuhungen von 
- Pflanzen ebenfall® nad) deren Standort und Ausbildung richten. 

Die Leichtigkeit der Einrangirung und der Auffindung unbefannter 
Traubenforten nach diefen Grundfägen habe ich felbft geprüft; follte aber eine 
zwedmäßigere und richtigere Eintheilung im Laufe der Berhandlungen aufge- 
funden werben, jo ftehe ich gerne mit meinem Vorſchlage zurüd, der ohnehin 
auch noch mancher Ausdehnung und Ausführung, wenn Toldye nöthig ge 
funden werben jollte, fähig wäre. 

8. 3. | 

I. A. ©. 90 und 91. Zu der Begutachtung dieſes Entwurfs wird eine 
Sommifjion gewählt, beftehend in den Herren Staatsrath v. Ledebour, 
Profeſſor Biſchoff, Hofrath Ergenzinger, Garteninfpeftor Mezger, Domänen- 
rath Knaus, v. Babo, melde zuerft den Charakter der Blätter unterfuchten. 
Man findet letztere zu Bildung der Unterabtheilungen geeignet, aber bei 
den Uebergängen zeigen ſich Anftände, jo daß man alddann nicht recht weiß, 
wohin die Pflanzen rangirt werden follen. Es wird daher bejchloffen: 

1) die Ausbildung des Syſtems weiter zu verfolgen und Profeflor. Bi- 
{hoff und Staatsrath v. Ledebour zu erſuchen, bie weitere Begutachtung des 
Syſtems vom wifjenfchaftlihen Geſichtspunkt aus zu beforgen; 

2) daß von Seiten ber verſchiedenen Theilnehmer in den Weinbergen 
Blätter gefammelt und mit Bezeichnung der Charaktere an befagte Herren ein- 
gefendet werben follen; 

3) daß man feft beftimmen muß, daß bei der Trage über die Behaa— 
rung der Blätter die Behaarung der Nerven und Adern nicht in. Anfchlag 
fommen Tann; 

4) daß bei Beitimmung einzelner Trauben darauf Rüdfiht genommen 


— daß man gleiche Zeit» Begetationd - und Ausbildungsperiode beobachte, 
um die durch die verſchiedenen Alter entſtehenden zufälligen Aenderungen in 
der Blattform und die daraus kommenden Ungewißheiten zu vermeiden. 

Daher ſollen: 

a) die Sorten erſt zur Zeit der Traubenreife unterſucht; 

b) nur ſolche Blätter als Kennzeichen genommen werden, welche der 
Traube gegenüber ſtehen oder ſich von da bis zum alten Holze befinden; 

.c) feine Unterſuchung darf an einem zu ſtarkwüchſigen oder einen zu 
magern Stod vorgenommen werben. 

S. 4. ; 

I. A. ©. 92 — 103. Gutächtlicher Bericht über ven von Freiherrn v. Babo 
vorgelegten Verſuch einer fuftematifchen Ordnung der cultivirten Rebjorten. 

Aufgefordert von den Mitgliedern der Commiſſion für Begutachtung ber 
von Freiheren v. Babo vorgelegten fuftematifchen Eintheilung der cultivirten 
Kebjorten zu berichten, in wie weit diefe Eintheilung ben Yorberungen ber 
wiſſenſchaftlichen Pflanzenfunde und überhaupt ihrem Zwede als ſyſtematiſche 
Ordnung entſprechen möge, haben die Unterzeichneten wiederholt die Sache 
einer nähern Prüfung unterworfen, in deren Folge ſie ſich zu nachſtehenden 
Bemerkungen veranlaßt ſehen. 

Die Grundſätze, worauf dieſe Eintheilung beruht, ſind den Regeln der 
botaniſchen Syſtemkunde wohl entſprechend. Die Geſtalt der Beere (von 
deren Beſtändigkeit wir ung bei der zum Theil abnormen Bildung ber Trauben 
biejes Jahres noch nicht genugfam überzeugen konnten) wäre ganz geeignet, 
zum erften Eintheilungsgrunde der Rebforten zu dienen. Jedenfalls wird man 
zur Beſtimmung der Beerenform möglichft Lodere Trauben wählen müſſen, 
weil an ſolchen die Geftalt der einzelnen Beere ſich am reinften erhält, und 
nicht jo leicht als bei bichtbeerigen Trauben durch gegenfeitigen Druck ver- 
ändert wird. 

ALS zweiter Eintheilungsgrund erjcheint die Behaarung der Blätter eben- 
fall8 ganz paſſend, da fie überhaupt ein mehr untergeordnetes Merkmal im 
Pflanzenreiche bildet. Nach Vergleihung einer Reihe getrodneter und lebender 
. Blätter hat fich zwar herausgeftellt, daß die von der Pubescenz entnonmenen 
Charaktere nicht immer ſehr beftimmt und feharf ausfallen, aber wenn man 
nur die mehr conftante Behaarung auf der untern Fläche derjenigen Blätter, 
welche jedesmal einer Traube gegenüber over tiefer hinab an den Trieben 
vorkommen, im Auge behält, fo wird man fich doc) dieſes Merkmals, in 
Ermanglung eines beſſern, bevienen können. Einige Uebung und bie fortge- 
ſetzte Vergleichung vieler Blätter aus den verjchievenen Unterabtheilungen des 
vorgefihlagenen Syſtems Iaffen envlich mit ziemlicher Sicherheit die drei hier 
angenommenen Arten ver Behaarung unterfcheiden, jo wie überhaupt die von 
Freiheren v. Babo in feinem Vortrage angegebenen Regeln bei Unterfuchung 
der Rebforten ja nicht außer Acht zu laſſen find. 
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Man wird freilich hie und da auf Abweichungen ftoßen und z. B. bei 
einer Unterart zuweilen eine Spielart finden, bie ihrer Behaarung nad) in 
einer andern Unterabtheilung zu fuchen wäre; aber foldhe einzelne Ausnahmen 
können einen triftigen Einwurf gegen die Brauchbarkeit dieſer fuftematifchen 
Ueberficht begründen, meil vergleichen bei allen botanischen Syſtemen vor- 
fommen, und die Natur fich überhaupt in unfere Syfteme nie ganz fügen 
will, Es können die durch foldhe Abweichungen entftehenden Zweifel ziemlid) 
dadurch gehoben werden, daß man bie Ausnahmen bei der Einreihung ber 
Zraubenfpielarten jedesmal an derjenigen Stelle des Syſtems anzeigt, wo 
man veranlaßt ſeyn könnte, diefelben zu fuchen. 

Die. ganze Eintheilungsmweife ift wegen ber Wiederholung der gleichen 
Charaktere in jeder der drei Abtheilungen fehr einfach und leicht faßlich. 
Daber jcheint fie auch zu den Zwecke, wofür fic beftimmt ift, recht gut geeignet 
und verdient allerdings als Grundlage einer Claffifilation der Nebforten alle 
Empfehlung. E8 wäre demnach zu wünfchen, daß von geübten Neblennern 
die Einreihung der bekannten Spielarten des Weinftods nach dem vorliegenden 
Schema vorurtheilsfrei geprüft und ſpäter beftätigt oder berichtigt werden möchte. 

Bemerkung. Die wollig zottigen Blätter ftellen eigentlich eine Uebergangs- 
„oder Mittelftufe zwifchen 1 und 3 dar. Darum find ihre Merkmale etwas ſchwankend 
und es Werden in ben Darauf gegründeten Unterabtheilungen zuweilen Ausnahmen 
vorfommen. 


nt Ueberficht der Traubenjpielarten nach der Beerenforn und der 
Behaarung der Blätter. 


A. Bon Vitis vinifera. 
J. Abtheilung. 


(Beere entweder rein oval, ober in ber Borm eines in die Länge gezogenen Eies.) 


I. Unterabtheilung. 
Blätter filzig. 

J. Unterart. Eicheltraube. 

1. Spielart: blaue Eicheltraube. 
Il. Unterart. Marokkaner. 

1. Spielart: blauer Marokkaner. 
III. Unterart. Brounertraube. 

1. Spielart: weiße Bronnertraube. 

2. ö blaue Bronnertraube. 
IV. Unterart. Lahntraube. 

1. Spielart: frühe weiße Lahntraube. 
V. Unterart. Folle. 

1. Spielart: weiße Folle. 


Anmerk. Gehört noch hieher fchwarzer 
Malvoifier, welcher unter den Malvoifiers 
in der 1. Unterabtheilung zu finden ift. 


IH. Unterabtheilung. 
Blätter wollig, zottig. 


1. Unterart. Carignant. 
1. Spielart: blauer Carignant. 
I. Unterart. Charge Mulet. 
1. Spielart: blauer Charge Mulet. 
111. Unterart. Malvoifier. 
1. Spielart: früber weißer Malvoifier. 
2. n jpäter " „ 
3. „ſchwarzer Malvoifier. 
IV. Unterart. Blüſſardt. 
1. Spielart: weißer Blüſſardt. 
2. — blauer — 
V. Unterart. Metzgertranbe. 
1. Spielart: blaue Metzgertraube. 
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Gehören hieher: 1) blauer Damascener 
unter den Damascenern; 2) grüner Orleans 
unter Orleans, welche Zraubenart aber. über- 
haupt noch näher zu unterfuchen wäre. 


Ill. Unterabtheilung. 
Blätter faft Kahl. 
1. Unterart. Damascener. 
1. Spielart: früher weißer Damascener. 


2. " jpäter ” n 
3. „ blauer Damascener. 
4. „ weißer Muslatbamascener. 


II. Unterart. Orleans. 
1. Spielart: grüner Orleans. 
2. F gelber F 


Ul. Unterart. Verjus. 
1. Spielart: weißer Berjus. 
IV. Unterart. Seidentraube. 
1. Spielart: frühe gelbe Seidentraubr. 
2. 5; grüne Seidentraube. 
V, Unterart. Corfifaner. 
1. Epielart: rother Corſikaner. 
2. — blauer ss 
VI. Unterart. Malagatraube. 
1. Spielart: weiße Malagatraube. 
(War früher fpäte Lahntraube.) 
Gehören noch hieber: 
1) früher weißer Malvoifier unter 
Malvoifier; 
2) weißer Blüffardt, unter Blüffardt. 


II. Abtheilung. 


Beere Fugelig, ins Längliche fpielend. 


I. Unterabtheilung. 
“ Blätter filjig. 
I. Unterart. Rachenputer. 
1. Spielart: grüner Rachenputzer. 
II. Unterart. Rieſentraube. 
1. Spielart: weiße Rieſentraube. 
III. Unterart: Hudler. 
1. Spielart: rother Hudler. 
IV. Unterart: Scheuchner. 
1. Spielart: rother Scheuchner. 
2. " blauer a 
V. Unterart. Beltliner. 
1. Spielart: weißer Beltliner. 
2. J rother 
* Wäre der große Veltliner.) 
VI. Unterart. Blatttraube. 
1. Spielart: blaue -Blatttraube. 
Hieher gehört noch: rothſaftiger Färber, 
aus ber folgenden Unterabtheilung. 


II. Unterabtheilung. 
Blätter wollig, zottig. 


I. Unterart. Färber. 
1. Spielart: rothjaftiger Färber. 
2. - Tinto h 


IT. Unterart. Affetade. 
1. Spielart: blauer Affetabe. 
III. Unterart. Traminer. 
1. Spielart: früher weißer Traminer 


(Franf). 
2: 2 weißer Traminer. 
3. F rother F 
4. „Saandtraminer. 


IV. Unterart. Muslatſylvaner. 
1. Spielart: grüner Sylvaner. 
V. Unterart: Olwer. 
1. Spielart: grüner Olwer. 
Hieher gehört noch: 
aus 11. 1 rother Scheuchner, ferner 
„41.3 „ Elbe, dann 
„ 1.3 füßer Römer. 


Ill. Unterabtheilung. 
Blätter faft kahl. 

1. Unterart. Elbe. 

1. Spielart: weißer Elbe, 
2. rother 

3. „ Ihwarzer „ 
II. Unterart. Clevner. 

1. Spielart: rother Clevner. 


2. Spielart: blauer Clevner. 
1. Unterfpielart: rother Arbſteleoner. 
2. " 
3. Spielart: früher blauer Clevner. 
II. Unterart. Sylvaner. 
1. Spielart: grüner Sylvaner. 
2. ri rotber 5 
3. i blauer — 
IV. Unterart. Kleinedel. 


III. 
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blauer Möhrchenelevner. 


1. Spielart: weißer Kleinedel. 
V. Unterart. Legler. 

1. Spielart: grüner Legler. 
VI. Unterart. Babotraube. 

1. Spielart: rothe Babotraube. 
VII. Unterart. Römer. 

1. Spielart: ſüßer Römer. 
VII. Unterart. Hängling. 

1. Spielart: weißer Hängling. 


Abtheilung. 


Deere Fugelig. 


l. Unterabthetilung. 
Blätter filzig. 
I. Unterart. &omerfeetraube. 
1. Spielart: weiße Comerjeetraube. 
(Früher weiße Babotraube.) 
ll. Unterart. Camarau. 
- 1. Spielart: blauer Camarau. 
III. Unterart. Tokaier. 
1. Spielart: weißer Tokaier. 
2. " 
3. ii rotber Tofaier. 
4. Br blauer „ 
IV. Unterart. Pinneau Cirelange. 


1. Spielart: blauer Pinneau Cirelange. 


V. Unterart. Balfamina. 
1. Spielart: blauer Balſamina. 
(Früher grünfaftiger Färber.) 
VI. Unterart. Alicante. 
1. Spielart: weiße Alicante. 
2. 7 blaue " 
VII. Unterart. Müllerrebe. 
1. Spielart: blaue Miüllerrebe. 
VIII. Unterart. Lambertstraube. 
1. Spielart: weiße Rambertstraube. 
IX. Unterart. Uliade. 
1. Spielart: grüne Uliade. 
X. Unterart. Sacobin. 
1. Spielart: blauer Sacobin. 
2. — violetter „ 
XI. Unterart. Spanier. 
1. Spielart: weißer Spanier. 


langer weißer ZTofaier. 


XII. Unterart. Melon. 
1. Spielart: blauer Melon. 
XIII. Unterart. Langftieler. 
1. Spielart: gelber Langjtieler. 
2. Spielart: grauer " 
3. m blaner n 
XIV. Unterart. Ungar. 
1. Spielart: blauer Ungar. 
XV. Unterart. Schweizertraube. 
1. Spielart: grüne Schweizertraube. 


I. Unterabtbeilung. 
Blätter wollig, zottig. 


J. Unterart. Bilan. 
1. Spielart: blauer Vilan. 
MH. Unterart. Räuſchling. 
1. Spielart: weißer Räuſchling. 
2. 7 blauer ey 
III. Unterart. Ortlieber. 
1. Spielart: gelber Ortlieber. 
2 — grüner „ 
IV. Unterart. Binneau. 
1. Spielart: blauer Pinneau. 
V. Unterart. Drome⸗Traube. 
1. Spielart: blaue Drome- Traube. 
VI. Unterart. Rießling. 
1. Spielart: weißer Riefling. 
2, Br Ichwarzer „ 
VII. Unterart. Strumpfwein. 
1. Spielart: blauer Strumpfwein. 


VIII. Unterart. Heunifch. 

1. Spielart: weißer Heunifch. 

2. . gelber z 

3. r ihwarzer „ 
IX. Unterart. Burgunder. 

1. Spielart : früher weißer Buigunber. 

2. ” fpäter " " 
X. Unterart. Balavrie. 

1. Spielart: blauer Balavrie. 
XI. Unterart. Corinthe. 

1. Spielart: weiße Corintbe. 

2. M blaue ” 
XII. Unterart. Bernhardtraube. 

1. Spielart: blaue Bernharbtranbe. 
XIII. Unterart. Chenier. 

1. Spielart: grüner Chenier. 
XIV. Unterart. Gamet. 

1. Spielart: blauer Gamet. 
XV. .Unterart. Wilhelmstraube. 

1. Spielart: weiße Wilhelmstraube. 
XVI. Unterart. Candolle. 

1. Spielart: weißer Candolle. 
XVII. Unterart. Champagner. 

1. Spielart: kurzſtieliger Champagner. 

2. — langſtieliger 
XVII. Unterart. Gelbhölzer. 

1. Spielart: blauer Gelbhölzer. 
XIX. Unterart. Chenier. 

1. Spielart: blauer Chenier. 
XX. Unterart. Dolcedo. 

1. Spielart: rothftieliger Dolcedo. 

2. grünftieligr „ 
XXI. Unterart. Wäljchrießling. 

1. Spielart: weißer Wälfchrießling. 

2. 5 „ wollig. Wälfchrießl. 

3. E beerheller Wälfchrießling. 
XXII. Unterart. Navarro. 

1. Spielart: ſchwarzer Navarro. 
XXIII. Unterart. Morillon. 

1. Spielart: blauer Morillon. 

2. zweifarbiger Morillon. 
XXIV. Unterart. Merle d'Espagne. 


1. Spielart: blauer Merle d'Espagne. 


XXV. linterart. Nerre. 
1. Spielart : blauer Nerre. 
XXVI. Unterart. Schaftraube. 


1. Spielart: blaue Schaftraube. 
XXVII. Unterart. Fütterer. 

1. Spielart: weißer Fütterer. 
XXVIII. Unterart. Sauvignon. 

1. Spielart: grüner Sauvignon. 
XXIX. Unterart. Eljäßer. 

1. Spielart: blauer Elfäßer. 

Gehört bieher noch der grüne Lang- 
ftieler aus TIL. 1; dann weißer Krachgut- 
edel aus 111. 3; grüner violetter Mus- 
fateller von III. 3. 


IN. Unterabtheilung. 


I. Unterart. Negron. 

1. Spielart: blauer Negron. 
Il. Unterart: Hartwegtraube. 

1. Spielart: blaue Hartwegtraube. 
11]. Unterart. Haufing. 

1. Spielart: blauer Haufing. 
IV. Unterart. Gutedel. 

1. Spielart: weißer Gutebel. 
- früher weißer Gutedel. 
„geſchlitzblättriger weiß. ©. 
in weißer Krachgutedel. 
Parifer Gutedel. 
„ weißer Muskatgutedel. 
F rother Gutedel. 
Königsgutebel, 
ſchwarzer Musfatgutebel. 
V. Unterart, Banilletraube. 

1: Spielart: weiße Banilletraube. 
VI. Unterart. Gänsfüßer. 

1. Spielart: blauer Gänsfüßer. 
VII. Unterart. Musfateller. 

1. Spielart: weißer Musfateller. 
n grauer " 
" rother „ 
er violetter 
blauer — 
ſchwarzer 
vii. unierart. Trollinger. 

1. Spielart: blauer Trollinger. 

Dr „Muslattrollinger. 

3. rother Trollinger. 
IX. Unterart. Montpellier. 

1. Spielart: rotber Montpellier. 


5 P@MN! 


a 5 — 
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B. Vitis labrusca. 


I. Abtheilung. 
Beere länglich. 


l. Unterabtbeilung. 1. Spielart: blaue Captraube. 
Blätter filzig. II. Unterart. Conftantiatraube. 
I. Unterart. Captraube. 1. Spielart: blaue Conftantiatraube. 


Da fich mehrere Spielarten der Vitis Jabrusca zu verbreiten anfangen, 
fo möge der Verſuch, fie gleich jener der Vitis vinifera zu orbnen, nicht 
überflüffig fcheinen. Indeſſen müſſen ſich erft meitere Beobachtungen zeigen, 
in wie fern von dieſer Traubenart ſolche Veränderungen zu erwarten find, 
daß fie die für die Vitis vinifera vorgefchlagenen neun Fächer wirklich aus- 
füllen bürfen. 

Anmerk. 2. Diefes Syftem bat v. Babo in feiner Schrift „Der Weinftod und 
jeine Varietäten weiter ausgebildet und babei noch Unterabtbeilungen nad der Form 
der Enbzähne der Blätter angenommen, 3. B.: 

1. Abtheilung. Beere entſchieden länglich, eiförmig ober lang. I. Unterab- 
tbeilung. Blätter filzig. Sektion 1: Endzahn kuppelförmig; Seltion 2: Endzahn halb 
fuppelförmig; Sektion 3: zugeipigt zc. 

8. 5. 

l. A. ©. 104— 129. Die Frau Oelonom Leonhardt aus Mann⸗ 
beim übergab gleichfalls Bemerkungen über die Aufftellung eines Trauben⸗ 
ſyſtems; fie theilt die Traubenforten in Yamilien ein und bildet nach ber 
Beichaffenheit der Blätter (ſtark bewollt, weniger bewollt, ganz unbemwollt) 
befondere Abtheilungen. 

Familien mit bewollten Blättern: 1) Rofinen und Geisputten; 
2) von der Lahn; 3) Rießling; 4) Tranıiner; 5) Velteliner; 6) Benetianer; 
7) Elblinge; 8) Heinifche. 

Familien mit unbewollten Blättern: 9) Trollinger; 10) Mal: 
vaſier; 11) Musfateller; 12) Gutedel; 13) Defterreiher; 14) Orleans ; 
15) Gänsfüßer. 

In den Familien und Abtheilungen will fie die Trauben hauptfächlich 
durch die Farbe, fo wie auch durch die Größe der Beere und der frühern 
oder fpätern Reife unterfcheiden, 3. B.: 

1) Rofinen und Geisbutten: 

a) meiße ſüße Geisdutte; 

b) filberweiße Rofine; 

c) grüne Rofine; 

d) weiße Roſine, edle, etwas Kleine Abart; 

e) weiße große Rieſenroſine :c. 

Die Herren v. Ledebour und ©. Bifchoff, welche darüber ein Gut⸗ 
achten abgaben, Tprachen fich ſehr anerkennend darüber aus, namentlich auch 
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über die richtigen phyſiologiſchen Anfichten, die auf höchſt forgfältigen, ge: 
nauen und geiftreich zufammengeftellten Beobachtungen beruhen. Ob e8 aber 
bereit8 an der Zeit fey, eine ſolche natürliche Anorbnung der Rebjorten zu 
‘erhalten, und ob namentlich die von der Berfafjerin vorgejchlagene Anord⸗ 
nung den Forderungen, welche an eine foldhe gemacht werben müfjen, ent- 
fpreche, Darüber enthalten fie fich jedes Urtheils, theil8 weil e8 ihnen an ber 

‚dazu nöthigen Detailfenntniß fehle, theils weil aud) die Charaktere der Fa- 
milien nicht angegeben find. 

8. 6. 

il. B. ©. 345 und 569. Bei der allgemeinen Berfammlung in Brünn 
kam gleichfalls die Slaffififation, Nomenklatur und Synonymil der Rebjorten 
zur Sprade, und ed wurde hinſichtlich genügender und ficherer Merkmale 
in Beziehung auf die Form, ben Geihmad und die Farbe der Beere, fo 
- wie bezüglich der Behaarung der Blätter in der Hauptſache das vorgenagen, 
was ſchon oben $. 3 und 4 gejagt iſt. 

Gubernialrath Burger ſuchte in einem beſondern Vortrag die Noth— 
wendigkeit einer genauen Claſſifikation, unter Berufung auf die Werke von 
Frege, Metzger, Gock und Babo, näher nachzuweiſen und theilt dabei mit, 
daß er das von Gubernialrath v. Veſt aufgeſtellte Syſtem verbeſſert und 
darnach die in Oeſterreich vorkommenden Trauben in dem von ihm heraus—⸗ 
gegebenen Werfe: „Syſtematiſche Claffififation und Befchreibung der in ben 
öfterreihiichen Weingärten vorkommenden Traubenarten," Wien bei Gerold 1837, 
befchrieben habe. 

Nach diefem Syſtem werben alle Trauben in zwei Claſſen eingetheilt. 

I. Slaffe: Reben mit zufammengejegten Blättern (Peterfilientraube). 

11. Slafje: Reben mit einfachen Blättern. 

1. Ordnung: Trauben mit auffallend Tänglihen Beeren (dattelartig). 
2. Ordnung: Trauben mit fuglichen, elliptifchen oder eifürmigen Beeren. 

Die 2. Ordnung zerfällt ſodann wieder in vier Abtheilungen: 

a) Beere mit Biſamgeſchmack; 

b) blaurothe, blaue, blauſchwarze Beere; 

c) rothe Zrauben; 

d) grüne, weißlihe, gelbliche, rauchfarbige Beere. 

Die Trauben der zweiten, britten und vierten Abtheilung (b, c, d) 
werden jodann nad) der Form der Blätter und nadı ver Anmwejenheit oder dem 
Mangel der Behaarung an der untern Blattfläche in zwei neue Unterabthei- 
(ungen gebradt: 

aa) Dlätter edig, halbrund, herzförmig, breifpaltig;; 

bb) buchtig, fünffpaltig. 

Untere Blattfeite: 
a) filzig, dichtwollig; 
b) feinwollig, nadt. 
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Auf diefe Art werden alle Rebſorten eingetheilt: 
a) in Trauben mit auffallend länglihen Beeren; 
b) in Trauben mit Biſamgeſchmack; 
ec) in Trauben mit blauen Beeren; 

d) in Trauben mit rothen Beeren; 
e) mit lichtfarbigen Beeren. 

Die Erkennung der Gattungen werden baburch erleichtert, daß Die zwei 
ziemlich beftändigen Merkmale, die Form der Blätter und die Behaarung 
angegeben find. Die Reben, deren Trauben Musfatgeihmad haben, wer- 
den wieder nach den Yarben, und die Gejchlechter nad) der Form der 
Blätter und ihrer Behaarung abgetheilt. Auf diefelbe Art verfahre man mit 
Reben, deren Trauben auffallend längliche Beere haben. 

Anmerk. 3. Bon den oben angeführten Schriftftellern ($. 2 und 6) welche ſäͤmmt⸗ 
lich die Claſſifikation der Rebſorten verjuchten, wird biefelbe von Frege (Meißen bei 
Erbfteine 1804); ſowie von Mebger und Babo nad der Form ber Beere (vgl. 8. 4 
und 7); von God aber („die Weinvebe mit ihren Arten," Stuttgart bei Mäntler 1829) 
nach der Behaarung der Blätter vorgenommen. Wenn fi in gegenwärtigem Werke 
auf ein Syſtem berufen wird, fo wird barumter basjenige von Babo, als von ber 
Berfammlung in Heidelberg anerfannt, verjtanden. 


2. Synonymik. 
8. 7. 

Bei allen Berfammlungen waren nicht nur viele Traubengattungen aus 
den verſchiedenen Weinbaugegenden Deutſchlands vorhanden, fondern e8 wurde 
auch jedesmal eine befondere Commiſſion zu der Mufterung verfelben und 
der Unterfuhung ihrer provinziellen Benennungen aufgeftellt. Die in ben 
einzelnen Protofollen enthaltenen Reſultate bilden jevoh nur Bruchſtücke, 
weil die Traubenfendungen nicht immer jo vollftändig waren, daß darnach 
die Gattung der einzelnen Trauben richtig beftimmt werden konnte (namentlich 
fehlten häufig die Blätter, oder Fonnten an den Trauben und Blättern 
die Erfennungszeihen nicht mehr genau unterjchieden werben), aud) war bie 
Zeit zu der Bornahme genauer und jorgfältiger Unterfuchungen häufig zu kurz, 
jo daß dadurch, und da manche Namen fi) bloß auf die Angaben einzelner 
Mitglieder gründen, hie und da Irrungen und Verwechslungen fi) eingejchli- 
hen haben können. Da nun jchon bei der erften VBerfammlung in Heibelberg 
fi die für. die Traubenmufterung aufgeftellte Commifjion dahin ausſprach 
(1. A. ©. 54), daß von den meiften Zraubenforten, welche aus dem ſüdweſtlichen 
Deutichland zuſammenkamen, faft alle Synonyme bereit3 durch Garten- 
injpeftor Metzger gefammelt und bekannt gemacht worben jenen, und ba biejes 
neuerlicy noch mehr durch eine Schrift von Babo gejchehen ift, fo wird eine 
Zufammenftellung jener Refultate hier unterlaffen und dagegen auf die Werke 
von Garteninfpeftor Metzger in Heidelberg, „ver rheinifche Weinbau,” (Heibel- 
berg 1827); des Freiheren v. Babo in Weinheim und des Garteninfpeftors 
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Metzger in Heidelberg „die Wein- und Tafeltrauben ver deutfchen Weinberge 
und Gärten,” Mannheim 1836; und des Freiherrn v. Babo „ver Weinftod 
und feine Varietäten," Frankfurt am Main 1844 verwiefen. 

8. 8. 

VIII. B. ©. 523. Oekonomierath Bronner hält einen interefjanten 
Bortrag über die Abftammung der Clevnerrebe und der verjchiedenen Trau- 
benvarietäten von der wilden Rebe, deſſen wefentlicher Inhalt folgender ift: 

Es find eine Menge unferer ſchwarzen Traubenforten, die von früherer 
Zeit bis auf heute von unfern ältern und neuern Ampelographen als Species 
aufgeführt worden, oft nur Varietäten einer Mutterpflanze (was ſich von 
mehreren Gegenden noch hiftorifch nachweiſen läßt), die fich theils durch äußere 
Einflüffe und einer langen Reihe von Jahren gebildet haben, theil® dadurch 
bervorgebradht wurden, daß man Variationen und Naturjpiele, wo bald 
diefer bald jener Charakter fi vorherrichend zeigte, benugte und aus- 
breitete, welche dann fpäter als eigene Specied aufgenommen wurden. 

Oben an ftehe der für den fchwarzen Burgunder von unfern neueren 
Autoren allgemein angenommene Namen „Elevner.” Er frage nun, warım 
bezeichnet man dieſe Zraubenforte mit dem Namen Clevner? was bat man 
dazu für Gründe? Was gab wohl die Veranlaffung zu diefer Benennung ? 

Wohl Niemand werde dafür einen hiſtoriſchen Grund anführen können, 
jelbft die älteften Schriftfteller, die fich dDiefes Namens bevienen, verlieren fich 
lebiglih in der VBermuthung, daß diefe Traube aus Chiavenna in Italien, 
zu beutih Gleven, abſtammen möge. So viel befannt, ſey dieſe Benen- 
nung in Württemberg ſchon vor vielen Jahren bauptfächlich geltend gemacht 
worden, und da man dort ſchon vor Jahrhunderten ſich beſonders mit ber 
Traubencultur und deren Sorten bejchäftigte (auch die älteſten Schriftfteller 
über Weinbau find Württemberger), fo fcheine diefe Benennung von da aus 
fih verbreitet und bei den Autoren allmählig fich feftgefegt zu haben. Daß 
in Württemberg im jechsten und achten Jahrhundert ſchon Weinbau getrieben 
wurde, darüber geben uns Urkunden Gewißheit, auch haben vie fpätern 
Grafen von Württemberg Reben aus Burgund kommen laffen und rothe 
Weine auf burgundifche Art bereitet, jo daß alle in ven alten Weinbergen 
noch vorlommende Clevner als Abkömmlinge aus Burgund zu betrachten 
jenen; denn feine Urkunde deute darauf hin, daß je aus Cleven oder Chia- 
venna Reben bezogen wurden, wogegen wir eine Menge Urkunden befigen, 
melde den unmittelbaren Bezug aus Burgund darthun. 

Er babe im Spätfommer des Jahrs 1845 auf feiner Rückreiſe aus 
Italien auch Cleven oder Chiavenna beſucht, und ſey ſehr begierig gewelen, 
ob der daſelbſt erzeugte Wein von unſern Clevnertrauben gewonnen werde. 
Die Trauben in den bortigen Weinbergen haben aber alle italienifche For⸗ 
men gehabt, wie man fie in Oberitalien in Menge antrifft, kein einziger 
Rebſtock oder Traube babe aber unſerem Clevner oder Burgunder gleich 
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gefehen. Die in Chiavenna dominirende Rebſorte werde daſelbſt Chiavenas, 
zu deutſch Clevner, genannt, fie ſey aber eine ganz andere Traubenſorte 
als unfer Clevner, indem fie lang -und walzenförmig ift, und mittelgroße, 
fhwarze runde Beere hat; das Blatt ſey fünflappig, ziemlich tief einge- 
fhnitten und etwas filzig. (Anmerf. 4.) 

Daß von Chinvenna aus bie erften Neben nach Burgund gelommen 
feyn follen, dafür habe man nicht den entfernteften Grund, jelbft eine ſolche 
"Bermuthung ſey unbegreiflih, wenn man nur irgend mit ven Lokal⸗ und 
Sadverhältnifien befannt ſey. Ebenfo ſey e8 mit Deutichland. 

Wenn man die geichichtlichen Berhältniffe der ſchwarzen Burgundertraube 
durchgehe, fo werde man immer wieder auf Burgund als das Stammland 
zurüdgeführt. Seiner der älteften Schriftfteller, wie Plinius, Tacitus, Colu⸗ 
mella ꝛe. bezeichnen uns dieſe Traube unter den italienischen und griechifchen 
Trauben, und heute noch treffe man fie weder in Griechenland noch in 
Italien an, was beweife, daß fie fein Kind des ſüdlichen, ſondern des 
gemäßigten Klimas fey, zumal da fie noch in unfern nördlichen Klimaten 
freudig gebeihe und daſelbſt zu Wein benugt werben könne. Die füplichen 
Gewächſe laſſen ſich wohl bei uns anpflanzen, halten theilmweife auch im Freien 
aus, allein fie dauern nicht lange, zeigen wenig Fruchtbarkeit und fterben 
bald wieder ab. Er habe Reben aus dem ſüdlichen Frankreih, aus Spanien 
und Stalien kommen laffen, fie bewurzelten fih wohl und trieben gut an, 
brachten aber Feine Yrüchte, wie man fie in ihrem Vaterlande fieht, und 
nach zehn Jahren waren die meiften dahin geſchwunden. (Anmerf. 5.) 

Jedes Land hat feine Exrzeugniffe, die nur in feinem Klima gebeihen, 
daher finden wir gewiffe Traubenforten nur in gewiflen Gegenden heimiſch, 
die in andern immer Fremdlinge bleiben, man mag fie pflanzen wie man 
fie will, manche ertragen eine allgemeinere, manche mehr eine lokale Ber- 
breitung. Pflanzen wir die Borbeaurrebe, den Carminet bei und, fo werben 
wir feinen Bordeaurwein erhalten, ebenjo keinen Rouſſillon aus der Ali⸗ 
ante, einen Tokaher aus dem Furmint zc. Pflanzen wir den Rießling in 
Languedoc und Medoc, jo wird er feinen Johannisberger liefern, und auch 
der Traminer gibt nur am Haarbtgebirge die feinen blumigen Weine. Der 
Burgunder dagegen liefert im fürlihen Deutichland faft viefelben guten 
Meine, wie in Burgund, wenn wir ihn mit gehöriger Aufmerkſamkeit bes 
handeln; er vertrage alfo eine allgemeinere Verbreitung und gehöre ſomit 
unmiberleglid; der gemäßigten und nicht der heißen Zone an. 

Es laſſe ſich vefhalb die Frage aufwerfen: Muß vie Burgunder» ober 
Gleunerrebe aus Italien herüber gebracht worden fern, wie unjere Schrift 
fteller allgemein annehmen? oder kann fie nicht in Burgund felbft gefunden 
und von bort angebaut und verbreitet worden feyn? Bei einer Weile 
in Burgund habe er gefunden, daß an den Ufern der Saone in den Niebe- 
rungen, bie oft mit Gebüfch und Wald bemachlen find, eine ungeheure Menge 
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wilder Heben vorkommen; die erfte Burgunderrebe konnte deßwegen eben 
jo gut aus einer folden wilden Rebe gewonnen worden feun, wie bie 
Wildbacherrebe, die jetzt im Saufalgebirge und in Steyermarf allgemein 
angebaut werbe, aus ber wilden Vogeltraube. Diefe Vermiſchung habe weit 
mehr Wahrfcheinlichkeit für fih, als die Vermuthung unferer bisherigen 
Schriftfteller, weil der Clevner⸗ oder Burgunderrebe ganz der ſüdliche Cha- 
rafter abgehe, und fie bi8 in den Norden Deutſchlands verbreitet ift, und 
tonftent blieb. Er möchte deßhalb vorfchlagen, daß unfere deutſchen Ampe— 
Iographen und Denologen fi für die Zufunft des paflenderen Namens: 
Ihwarzer Burgunder ftatt Clevner bedienen mögen. (Anmerf. 6.) 

Schon feit mehr als zehn Yahren befchäftige er fich mit der Unter: 
juhung der wilden Reben, die im Rheinthale, befonders in den Marfch- 
gegenven wachſen, bie fo nieder liegen, daß man oft mehrere Monate lang 
ftehendes Waffer über dem Boden antrifft. An ſolchen Stellen finde man fie 
zu Tauſenden oft jechzig Fuß hoch auf die Bäume Fletternd. Bis jett babe 
er etlih und dreißig Sorten zufammengebradht, welche ſich durch Blatt und 
Traube auf merkwürdige Weife von einander unterfcheiven, aber feiner 
unferer cultivirten Trauben gleichen. Wer auf dieſen Gegenftand näher ein- 
gehe, dem bringe ſich unwillkürlich die Frage auf: Sind die wilden Neben 
Abkömmlinge unferer zahmen, oder find die zahmen, deren Vaterland un- 
befannt ift, Abkömmlinge der wilden. 

Wer kenne das Vaterland unjered Rießlings, unferes Gelbhölzers, un- 
ſeres Ortliebers 2c. und wer wolle e8 widerſprechen, daß diefe unferen Rhein⸗ 
gegenden angehören und dort ihren Urſprung haben? Wer fünne es wider: 
legen, daß der Sylvaner oder Defterreicher, der Weiße von Grinzing und 
Weidling bei Wien, der graue Muslateller, der rothe Zierfandler, welche 
rei leßtern außer Defterreich fonft nirgends vorkommen, nicht Kinder der 
Donauufer feyen? wo ebenfalls viele wilde Reben wachſen. Wie eine 
Dienge Zierpflanzen aus dem wilden Zuftande entnommen, und durch Ver- 
pflanzung in unfere Gärten und durch Kreuzung veredelt worben ſeyen, fo 
könne e8 auch früher mit ven Trauben gegangen ſeyn, denn wir dürfen uns 
unjere Alten, weil wir fo wenig von ihnen willen, nicht als fo ganz un- 
wiffend denken. Es ſey ganz unridhtig, wenn man, wie unfere Schriftfteller, 
annehme, daß die Hunderte von Traubenforten, bie in Portugal, Spanien, 
Frankreich, Italien, Griechenland, Ungarn und Deutſchland wachſen, alle 
von Aſien abftammen und von dort nad Europa gebracht worden fehen. 
Niemand werde behaupten wollen, daß die norbamerifaniichen Trauben, bie 
von unfern europäiſchen auffallend verfchieden, auch von Aften abftammen. 
In Pennfylvanien, wo das Klima dem des fünlichen Deutſchlands ziemlich 
gleih komme, wachſen in den Wäldern des dortigen Marfchlandes eine 
Menge wilder Neben, gerade wie bei uns an dem Rheine und an der Donau, 
die man jetzt ebenfalls durch Eultur zur Weinbereitung vorbereiten wolle, weil 
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unfere Trauben dort nicht gedeihen. Wolle man annehmen, daß unfere 
wilden Reben aus den zahmen entftanden, und der Same durd die Vögel 
in die Wälder gebracht worden ſey, jo müßte man aud an den Peineren 
Tlüffen, wie anı Main, am Nedar ꝛc., wo ſchon feit fünfhundert bis taufend 
Jahren Reben gepflanzt werden, wilde Reben antreffen, dieſes fey aber nicht 
der Fall. Nach all diefen dürfe man mit Gewißheit behaupten, daß die wilde 
Nebe eine europäifhe Schlingpflanze fen, melde ihren Standort beſonders 
in den Marjchländern der größern Flüffe hat, und doß die vielen Hunderte 
von Sorten und Formen unferer Rebe, die größtentheils ihre eigenthümliche 
Empfänglichkeit für die verfchiedenen klimatiſchen Einflüffe zeigen, wahrſchein⸗ 
lich zum großen Theile von den wilden Neben abftammen, was er fpäter 
in einem Berfuche der Monographie der wilden Reben des Rheinthales aus: 
führlicher barthun werde. 

Anmerk. 4. So ganz unähnlich fheint die dortige Traube unjern Clevnern doch 
nicht zu feyn, indem auch bei biefen bie Trauben walzenförmig und bie Blätter wollig 
und zottig find, jeboch mehr auf ber obern Seite; die Beere find länglich ins Kuge- 
lige fpielend. (WBabo, der Weinftod und feine Varietäten 1844. ©. 276.) Es fragt 
fih daher, ob durch die Berpflanzung der Rebe in ein anderes Klima, fowie über- 
haupt durch Aufere Einflüffe in einer langen Reihe von Jahren, fowohl bei ber Rebe 
als bei der Traube nicht einzelne Aenderungen eingetreten find, bie Herr Bronner ſelbſt 
zugibt. Zur Löfung dieſer Frage gehört jedoch eine genaue Beſchreibung des Rebſtocks 
und der Traube zu Chiavenna, die wir bier vermiffen. 

Anmerk. 5. Diefe Behauptung ift Doch etwas zu allgemein, denn es läßt ſich 
wirklich bei vielen Gewächfen und namentlich auch bei einzelnen Traubengattungen wie 
3. 8. bei dem Belteliner ihr füdlicher Urjprung nachweifen, nur wird durch die Ber- 
änderung bes Klimas nicht felten auch eine mehr ober minder größere Veränderung 
bei dem Gemwächfe felbft, fo wie bei ber Frucht vorgehen. Manche ſüdliche Gewächſe 
acclimatifiren ſich erft in ber zweiten, britten und vierten Generation und werben 
dadurch fruchtbringend, 

Anmerk. 6. Die Annahme einer neuen Benennung für eine längft befannte 
und weit verbreitete Zraubengattung würde die bereits beftehende Verwirrung unter 
den Namen der einzelnen Traubengattungen nur vermehren, und da der Name nichts 
zur Sache beiträgt, fo wird der Name Clevner wohl beizubehalten feyn. 


1. Der Weinban im Allgemeinen. 
1. Geſchichtliche Notizen. 


a. Der Weinbau der Römer. 


8. 9. 
11. A. Seite 137. v. Babo übergibt darüber eine freie Meberfegung aus 
Eolumella’8 liber de arboribus, wornach Columella den römischen Weinbau 
aus der erften Zeitperiode der Kaifer folgendermaßen befchreibt: 
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Wer einen Weinberg oder audh einen Baummeingarten 
(arbustum) anlegen will, muß zuerft auf eine Rebfhule Be- 
dacht nehmen, damit er genau wilje, was für Saaten er anpflanze, denn 
was man kauft, ift ungewiß, da man nicht weiß, ob die Verkäufer die ge— 
hörige Mühe auf Ausfcheiven ver Sorten anwandten. Auch befreundet fich 
das, was aus der Ferne kommt, oft nicht mit dem Boden, wohin es ver- 
pflanzt wird, und das Fremdartige geveiht fehwererr. Am beften ift es 
daher, auf dem Felde, auf welchem man einen Weingarten anlegen will, ober 
wenigftens ganz in der Nachbarſchaft die Rebſchule anzulegen. 

Dabei kommt e8 auf die Natur des Platzes fehr viel an; denn foll der 
Weingarten auf einem Hügel angelegt werden, fo muß die Schule an eine 
ganz trodene Stelle fommen, damit fi) die Pflanzen gleich von der Wiege 
an an Zrodenheit gewöhnen; denn pflanzt man ſolche aus feuchtem Boden 
in trodenen, fo werben fie der frühern Nahrung beraubt und gehen aus. Zu 
feuchtem Boden müfjen die Neben in ähnlichen Verhältniffen erzogen werben, 
um fie gleich) an die Näffe zu gewöhnen, fonft faulen fie. 

Das zur Rebſchule beſtimmte Feld muß eben und fett feyn, und mit 
einem Grabſcheit, nach dem Ausdrucke der Bauern, auf ein Seftertium umge- 
rottet werben, welches eine Tiefe von mehr als 1"), und weniger als 2 Fuß 
bedeutet. Man arbeitet auf diefe Art ein Jauchert Feld in 50 Arbeitstagen 
herum; zu 2 Fuß Tiefe braucht man 60, zu 3 Fuß 80, wenn man nämlid) 
bie Rebſchule gleich auf dem Plate, wohin der Weingarten zu ftehen kommen 
fol, anlegen will, wobei aber weder Steine, Tuff oder ſonſt ein hartes 
Material vorkommen bürfen, bei welchen man nie die Zeit ber Arbeit zum 
Boraus bemeifen kann. Hier ift nur die Rebe von milden Boden. 

Nach vollenveter Rottarbeit, im Monate Yebruar oder in der erften 
Hälfte des Märzes, legt man die Blindreben. Hier find jene Die beften, welche 
man von vorher bezeichneten Rebftöden nehmen kann. Denn wenn e8 Jemand 
darum zu thun ift, eine gute Rebſchule anzulegen, jo wird er zur Zeit ber 
MWeinlefe jene Rebſtöcke, welche viele und gute Früchte zur Reife bringen, 
mit Röthel zeichnen, der mit Eflig vermiſcht ift, damit ihn der Regen nicht 
abwaſche. Diefes wird er nicht einmal, ſondern während drei und mehreren 
Herbften thun, damit er fieht, ob die Fruchtbarkeit auch antaure, denn 
alsdann zeigt fich erft, was Folge der Eigenfchaft des Rebſtocks oder zufällige 
Fruchtbarkeit des Jahres ift. Jene Reben, welche in mehreren Herbiten gleiche 
Stetigfeit im Ertrage eingehalten haben, werden auch in ihrem Blindholze 
ihre Fruchtbarkeit fortfegen und einen guten Wein geben. Denn von allen 
Trauben, welche ungeftört zur Reife kommen, erhält man einen viel beffern 
Wein, als von folden, die durch die Hite oder aus irgend einer andern 
Urſache eine vorjchnelle und krankhafte Zeitigung erlangen. 

Das Blindholz wähle man aus von Sorten mit großen, bünnhäutigen 
Beeren, mit wenigen und Heinen Kernen und füßem Geſchmack. Das Beſte 
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erhält man von dem mittleren Theile des Stods, das Zweitbefte von den 
Aeſten und das Drittbefte von dem oberften Theile des Weinftedes. Dieſes 
wächst anı fchnellften, veraltet aber auch wieder um fo eher. Die äußerften 
Triebe find nicht zu gebrauchen, weil fie unfruchtbar bleiben. 

An fette, ebene und feuchte Stellen muß man frühe Sorten pflanzen, 
mit Ioderen Trauben und kurzem und ſchwachem Holze. Auf Höhen, auf 
rauhen und mageren Boben fee man aber kräftige, ftarktriebige Sorten 
mit gedrungenen Beeren. Denn kommen dieſe auf gutes Land, fo treiben 
fie alles in das Laub und bringen ihre Früchte, wenn fie auch etwelche tragen, 
faum zur Reife, wogegen fie, durch magern Boden geſchwächt, die beften 
Trauben geben werben. 

Jede Rebgattung muß man für fich getrennt bauen, fo fann man aud) 
jede für ſich gefondert ſchneiden und ernten. 

Blindreben, an denen noch altes Holz anhängt, wachſen fchneller, ver- 
altern aber auch fehr bald; ſolche, an denen jenes abgefchnitten ift, wachſen 
langſamer, dauern aber auch länger. Man muß die Blindreben möglichft 
bald nad) dem Schneiden einlegen; ift dieß nicht thunlich, fo find fie an 
einem Ort einzufchlagen, an welchem fie weber vom Regen nod) von Wind 
zu leiven haben. Die Pflanzichule legt man am beften bei zunehmendem 
Monde und zwar anı zehnten und zwanzigften Tage nad) dem Neumonde 
an. Beim Einpflanzen vermeidet man fcharfe Winde. 

Die Blindrebe wird auf folgende Art eingelegt: fie darf nicht mehr als 
ſechs Knoten haben, und biefe müffen nahe beifammen ftehen; der untere 
Theil wird mit einem ſcharfen Meſſer unter dem Knoten, aber mit Scho- 
nung des Auges, rund und glatt abgefchnitten und mit Kuhmift eingefchmiert, 
dann in gut geblingtem und bearbeitetem Beden aufrecht jo eingepflanzt, daß 
nicht mehr als vier Augen mit Erde bedeckt werden. Zwiſchen den Reben 
muß ein Fuß Zwifchenraum gelaflen werden. Sind fie angewachſen, fo läßt 
man nur bie nothwendigen Triebe und hadt fie fleißig, wobei fie jedoch 
mit dem Eifen nicht berührt werden dürfen, im zweiten Jahre werben fie 
zurüdgejchnitten, im dritten verpflanzt. 

Den Weingarten pflanzt man am beften auf ausgeruhtes Land, denn 
wo ſchon einer war, darf der Boden zehn Jahre lang feine Neben mehr 
haben, fonft erftarfen diefe nit. Man muß die Erde, in welche die Reben 
fommen, unterſuchen, von welchem Geſchmack fie ſey, denn hiernady richtet 
fi die Qualität des Weine. Den Gefchmad felbft aber kann man finden, 
wenn man bie Erde mit Waſſer anrührt und auswäſcht und nachher das 
Waſſer Foftet. 

Der für die Rebe tauglichfte Boden ift leichter, jedoch mit mäßiger 
Veuchtigkeit unter demſelben. Ebenfo gut ift ein Feld, unter vem Tuffſtein 
liegt. Dieſem gleich ift aufgefüllte Erde; auch Kies, unter welchem fich wilder 
Thonboden befindet, ift der Rebe zuträglich. Aber aller Boden, welcher von 


der Hige Riſſe befommt, ift Reben und Bäumen ſchädlich. Die untere Erde 
ernährt, die obere erhält fie; Steine an der Oberfläche beichädigen Bäume 
und Reben, im Boden erfälten fie. Die für die Rebe befte Erde muß mit: 
telmäßig loder feyn. Jene, welche das Waffer zu fchnell entläßt, wie ſolche, 
bie daſſelbe zu lange zurüdhält, muß man vermeiden. Die befte ift an 
der Oberfläche Ioder, um die Wurzel herum aber fefter. An Bergen und 
Abhängen wachen die Reben fehwerer an, aber ihr Wein ift von befferer 
Qualität. In der Ebene und an feuchten Stellen wachen fie kräftiger, geben 
aber einen geringen Wein und halten nicht fo lange. 

Nachdem wir die Rebſchulen und Bodenarten kennen gelernt haben, 
gehen wir auf die verfchiedenen Arten der Weinberge jelbft über. 

Die Reben Klettern am liebften auf die Bäume hinauf, weil fie von 
Natur in die Höhe ftreben. Sie bringen dann viele Früchte, und reifen 
fie gehörig aus. Man heißt diefe Art, die Heben zu ziehen, Baumweingärten 
(arbusta). 

Die Erziehungsart in ben eigentlichen Weingärten kann aber breierlei 
Art ſeyn, und zwar an Geländen, ganz auf dem Boden aufliegend (frie- 
hend) und nad) Art von Bäumchen fich felbft tragend, von ber Erde aufrecht 
ftehend. In Vergleich mit den Geländen hat dieſe Erziehungsart theils 
einige Nachtheile, theil8 wieder Vortheile. An Geländen kann die Luft beſſer 
bei, die Früchte bangen höher und können befjer ausreifen, aber die Erziehung 
ift fohwieriger. Dagegen kann man bie Reben ohne Gelände mit dem Pfluge 
bearbeiten und da dieß weniger Foftet, öfter damit kommen, was die Frucht⸗ 
barkeit erhöht. Die auf der Erde nieberliegenden Reben geben vielen aber 
ſchlechten Wein. | 

Den Weingarten legt man am beften auf gerottetem Lande an, doch 
werben auch viele Heben in Burchen oder Gruben eingepflanzt. Wie fchon - 
früher bemerkt, rottet man ein Jauchert in achtzig Arbeitstagen 3 Fuß 
tief. Das Ausheben einer Furche von 70 Fuß Länge und 2 Fuß Tiefe wird 
in einer Zagesarbeit beichafft, von 3 Fuß langen Gruben fann man adt- 
zehn in einem Tag fertigen. Wer die Reben weiter auseinander gelegt haben 
will, wählt Gruben von 4 Fuß, von denen zwölf in einem Tag gefertigt 
werden. Gruben von 2 Fuß kann man zwanzig in einem Tag ausheben. 
Man hat aber darauf zu achten, daß auf rauhem, abhängigem Boden bie 
Reben tiefer, al8 auf wildem und feuchtem gelegt werden. Will man fie in 
Furchen oder Gruben einlegen, fo ift e8 gut, folde das Jahr zuvor fer- 
tigen zu laſſen. 

Der engfte Zwifchenraum, in welchem vie Neben gejeßt werben, bee 
trägt ungefähr 5 Fuß, der weitefte 7 oder 8 Fuß, ganz felten, aber um 
bequen dazwifchen adern zu können, wird er zu 10 Fuß angenommen. Ob⸗ 
fhon als vie woeitefte Entfernung anzufeben, ift fie dennoch Die zwed- 
mäßigfte und fruchtbarftee Wenn man das Blindholz Iegt, muß man ben 


Boden der Furde oder Grube mit dem Karfte auflodern. Die gepflanzte 
Rebe bindet man an einen Pfahl, aber öſtlich vefjelben. 

Auf den unterften Theil der Grube kann man Steine werfen, von un- 
gefähr 5 Pfund Gewicht, aber fie dürfen den Weinftof nicht einflemmen, 
wenn fie fchon feine Wurzeln umgeben. Iſt bieß gefchehen, jo kann man 
bei den weißen Trauben ein Mäßlein ſchwarze Treber, bei fehwarzen aber 
eben fo viele weiße Treber in die Grube werfen, und fie dann Bis zur Hälfte 
mit Düngererde ausfüllen. In ven nächſten drei Jahren wird Die Grube 
nach und nad) bis herauf ausgefüllt, fo daß die Rebe aufwärts immer neue 
Wurzeln fehlage. Die Steine verfchaffen aber den ſich ausbreitenden Wurzeln 
den nöthigen Zwifchenraum, entfernen im Winter das Wafler, halten im 
Sommer feucht, und befördern auf diefe Art das Wachthum der Rebe. 

Es folgt nun die Eultur der Rebe felbft. 

Den jungen Weinftod laſſe man alle Augen austreiben. Wenn bie 
Zweige aber vier Finger lang geworben find, müſſen fie ausgebrochen, und 
nur zwei am Stode gelaffen werben, ver eine für ben eigentlichen Zug 
der Nebe, der andere ald Reſerve, wenn der erftere zu Grunde gehen follte. 
Die Kebleute nennen diefen daher den Wächter. 

Im näcften Fahre, wenn man den Rebſtock fchneivet, laßt man eine 
einzige, und zwar die befte Ruthe ftehen, im britten Jahre gibt man ber- 
jelben, fo Lange fie zart ift, vie beliebige Form. Bei Gelänvden wird ein 
Trieb angefchnitten, dabei werden die beiden der Erde am nächſten ſtehenden 
Augen geblendet, damit fie nicht austreiben,, die drei folgenden Augen läßt 
man wachſen, ob ihnen ſchneidet man die Rebe ab. 

Sol fi) aber ein Stod felbft tragen, fo müfjen ihm in der Runde, 
gleich einem Spalierbäumdyen, Kleine Aefte angefchnitten werden, bamit er 
- fi in feinem eigenen Gleichgemichte fefter trage. Um ihn nicht gleich zu ſchwer 
werben zu laſſen, ſchneidet man an jedem Aeflhen nur ein Auge an. 

Iſt man mit dem Schnitt fertig, und find die Neben gelefen, jo muß 
das Rebftüd tief und gleihmäßig mit dem Karft umgearbeitet werden. Stehen 
die Stöde weit genug, fo nimmt man hierzu ben Pflug. 

Bon: 15. Oktober an räumt man die Erde von den Reben ab und forgt, 
daß diefe Arbeit bis zum eintretenden Winter vollendet if. Den Winter 
über arbeitet man nicht in den Rebfeldern, wenn man nicht die bei dem 
Abräumen bloßgelegten Wurzeln zurücjchneiven will. Beim Abſchneiden der: 
jelben darf nıan aber den Stamm nicht verlegen, fondern fie ungefähr fingers- 
breit von demfelben wegnehmen, denn was näher abgefchnitten wird, ober 
dem Weinftod eine Wunde bereitet, ſchadet ihm, da aus dieſen Aigen wieder 
Heine Wurzeln bervorfommen. Es ift daher das Beſte, dieſen Heinen Theil 
ftehen zu laffen, und nur bie äufßerften Theile megzufchneivden, welche Die 
Rebleute Sommerwurzeln nennen, melde dann ohne weiteren Nachteil wie- 
der überwachſen werben. 
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Aud) die Ausläufer können im Winter weggenommen werben, und zwar 
um fo eher, als foldhe von der Kälte zerftört, nicht mehr erjcheinen. 

Wenn vor Winter geräumt worden ift, muß jedes britte Jahr recht ver- 
rotteter Dünger an die Wurzeln gebradyt werben, doch nicht weniger als 
2 Sertarien oder 1Y, Maas, außer wenn es Taubenmiſt ift, von welchem, 
was mehr als der vierte Theil obiger Quantität gegeben wird, ber Rebe 
ſchadet. 

Nach dem kürzeſten Tage gräbt man die abgezogene Erde um, um den 
25. März oder die Frühlingsnachtgleiche macht man das Ganze eben. Nach 
dem 13. April wird die Erde an den Weinſtock beigezogen und während 
des Sommers, ſo oft man kann, gleich und eben gehackt. 

Manche ſchneiden die friſchgepflanzten Reben im erſten Jahr gar nicht, 
im zweiten nur auf eine Ruthe von drei Augen, bei kräftigem Trieb kommt 
im dritten Jahre noch ein Auge hinzu, im vierten zwei, nnd im fünften 
wird das Rebfeld aufgefchlagen. Auch wir haben diefe Art von Behandlung 
gut gefunden. 

Einen alten Weinftod, welcher feine Wurzeln oberflächlich Liegen bat, 
darf man nicht zurückſchneiden, denn fonft treibt er unnöthig ftarf, bringt 
feine Früchte und geht fehnell wieder zurüd. Haben ſolche nicht ganz zer- 
brechlihe Stämme und fünnen noch gebeugt werden, jo ift es beſſer, fie 
in einer Furche nieberzulegen, und auf diefe Art zu erneuern. Iſt der Stamnı 
aber zu fehr ausgetrodnet, jo daß er nicht gebeugt werben fanıı, jo muß man 
ihn im erften Jahr oberflächlich aufräumen (fi) aber vor Beſchädigung ber 
Wurzeln hüten), dann Mift an ihn bringen; ihn bis auf wenige Augen ganz 
furz bejchneiven, fleißig haden und öfters ausbrechen, damit er nit unnüge 
Triebe ernähre. So bearbeitet, wird er kräftige und lange Schoffe treiben, 
welhe man im nächſten Jahre in, zwiſchen die Reihen gemachte Gruben 
verlegt und während drei Yahren fleißig bearbeitet, fie dann vom Mkutter- 
ftode abfchneivet, worauf man, wenn diefer weggenommen ift, den verlegten 
Stock niht mehr erkennen kann. Ein Jahr fpäter zieht man ihn in bie 
Keihe, wo der Mutterftod ftand. 

Hat aber ein alter Stod noch tiefe Wurzeln, welche bei dem Abräumen 
nicht erreicht werden, jo muß man ihn um die Mitte des Märzed räumen 
und dann erft, wenn dieß recht tief gefchah, ſchneiden. Man fchneivet ihn 
vier Finger ober der Wurzel, wenn e8 feyn kann, mit einer Säge ab und 
ebnet die Wunde mit einem fcharfen Meffer. Hernach überlegt man ihn mit 
mäßig gebüngter, recht feiner Erde, fo daß folche nicht höher als drei Finger 
über der Wunde liegt, damit der Strunk nicht von der Sonne austrodne, 
und damit durch. die in der Grube fih ſammelnde Feuchtigkeit die Triebe 
fräftiger al8 auf der ebenen Erde werben mögen. 

Iſt aber ein Weinftod von ſchlechter und unfruchtbarer Art, find feine 
Hefte verdorben und angefreflen, feine Wurzeln aber nod) tief genug, jo wird 
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er am beſten abgeſägt und der Ge und entblößte Theil gerade mit 
dem Boden gleich abgeſchnitten. 

Von dem Verlegen gibt es dreierlei Arten: bei der erſten wird eine Ruthe 
von dem Mutterſtock aus in die Furche gelegt, bei der zweiten legt man 
den ganzen Mutterſtock ein und bindet ihn mit ſeinen Zweigen an die ver⸗ 
ſchiedenen Pfähle, bei der dritten Art ſpaltet man die alte Rebe in zwei 
oder drei Theile und zieht ſolche an getrennte Plätze. Dieſe Art gedeiht am 
wenigſten, weil das Mark durchgeſchnitten wird. Wir wollen jede Methode 
für ſich beſchreiben. 

Wenn man eine einzelne Ruthe einlegen will, macht man einen Graben 
von vier Fuß Länge und ſo, daß der Mutterſtock nicht an ſeinen Wurzeln 
leide. Vier Augen, welche auf den Grund der Furche zu liegen kommen, läßt 
man ſtehen, die andern gegen den Mutterſtock hin werden geblendet, damit 
fie nicht unnöthigerweiſe treiben. Was von der Spitze aus der Erde heraus- 
ſteht, darf nicht mehr als zwei, höchſtens drei Augen haben. Alle andern, 
welche in die Erde kommen, außer jenen vier genannten, muß man blenden, 
damit ſich keine Wurzel zu hoch anſetzt; auf dieſe Art eingelegt, wächst die 
Rebe kräftig und kann im dritten Jahre vom Mutterſtock getrennt werden. 

Will man aber den ganzen Weinſtock einlegen, ſo muß man, von der 
Wurzel anfangend, aber ohne dieſe zu beſchädigen, ſorgfältig aufgraben und 
den Rebſtock fo einlegen, daß keine Wurzel abbreche. Wenn man ihn aus- 
breitet und fieht wohin man ihn bringen fann, macht man eine Grube, in 
welche man den Stod unbeſchädigt einlegt. Hernach werben aus biefer Grube, 
gleihjam wie Aefte, andere an jene Orte geführt, an welche man die Stöde 
haben will. Hat die Rebe aber nur einen fchwachen Trieb und muß in 
mehrere Reihen eingetheilt werden, Tann aber die Pfähle, wohin fie beftimmt 
ift, nicht erreichen, außer wenn man fie fpaltet, fo muß fie von dem Theile 
an, aus welchem zwei Aeſte hervorgehen, mit einem fehr feharfen Meier 
aufgefchligt und die Wunde glatt gefchnitten werden. Kann man fie auf dieſe 
Art in gleiche Theile fpalten, fo kann fie auch an die gewünfchten Pläge ver- 
theilt werben. 

Nicht unzweckmäßig ift auch eine Verlegungsart, welche wir felbft aufs 
gefunden haben, wenn nämlich in einer Reihe ein Weinftod fehlt und feine 
fräftige und lange Ruthe vorhanden ift, daß foldhe auf den Grund der Grube 
gebeugt und auf der andern Seite wieder in die Höhe gerichtet werben Tann, 
fo darf man die Kürze der Ruthe felbft nicht ſcheuen, fondern legt fie, wenn 
fie mit der Spige den Grund der Grube erreicht, ohne weiteres ein und bedt 
fie auf die gewöhnliche Weife zu. Die Augen am Mutterftocd werben gefchont, 
damit fie am obern Theile Zweige treiben. Im dritten Yahr fchneidet man 
den fo gebildeten Stod vom alten ab, und eben diefer abgefchnittene Theil 
fommt alsdann an feinen Pfahl, und bilvet den Kopf des Rebſtockes. 

Vebrigens füllt man eine zum Verlegen gemachte Grube nad und nad) 
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und erſt nach drei Jahren vollftändig aus. Die obern Wurzeln muß man 
immer wegichneiden, bearbeitet aber die Erde fo oft man kann. 

Will nıan einen Rebftod pfropfen, jo nimmt man die fruchtbarften Zweige 
und ſchneidet fie zur Zeit, wo ihre Augen zu treiben anfangen, bei Südwind 
vom Mutterftod ab. Das einzupfropfende Reis muß von dem Gipfel des 
Stoded genommen und mit gut und engen Knoten verfehen ſeyn. Man 
läßt drei Knoten unberührt. Unterhalb dem dritten Auge ſchneidet man 
mit einem foharfen Meffer von beiden Seiten herein das Holz zwei Finger 
breit, dünn, feilförmig, darf aber dabei das Mark nicht verlegen. Hernach 
jchneidet man den Rebſtock, worauf man den Zweig ſetzen will, ab, ebnet 
den Schnitt, fpaltet ihn und feßt den fehon vorbereiteten Zweig in den Spalt, 
fo weit er ſchief gefchnitten ift, und zwar fo, daß die Rinde des Zweiges 
bie Rinde des Stod8 berührt. Das Ganze umbindet man mit Weide oder 
mit Ulmenbaft und umgibt es mit feuchtem Thon, in welchem Spreu einge 
mengt ift, bejorgt darauf aber noch die Wunde, daß weder Wind noch Regen 
eindringen Tann. Ueber die Erde bindet man etwas Moos, damit dieß bie 
Veuchtigfeit erhalte und das Austrodnen verhindere. Unter die Pfropfung 
und da8 Band maht man mit einem fcharfen Meffer Leichte Einfchnitte in 
den Stod, damit aus biefen Wunden die Veuchtigfeit ausfließe, welche 
durch die Pfropfung felbft entfteht, denn diefe ſchadet und verhindert das An⸗ 
wachſen der Zweige. 

Manche von den Alten bohren die Reben an und fteden. ben etwas ab- 
gejpitten Zweig hinein. Dieß wird aber jett vollfommener behandelt, indem 
ber. früher gebrauchte Bohrer die Späne zu Mehl macht und das Holz ver- 
fohlt, ehe er ed durchdringt, wo dann die Zweige nur’ jelten anwachſen. 
Wir bedienen uns aber gegenwärtig des galliichen Bohrers, dieſer höhlt aus, 
verjengt aber nicht und macht Fein Holzmehl, fonvern Heine, leicht wegzu: 
bringende Stüdchen. 

Sind diefe Bohrlöcher gereinigt, jo ſteckt man ven Zweig ein und ftreicht 
das Ganze zu. Ein foldhes Pfropfen wächst fchnell an. 

Nach ver Tag- und Nachtgleiche muß das Pfropfen ver Neben vollendet 
feyn, an feuchten Orten pfropft man weiße, an trodenen ſchwarze Trauben. 

Ferner fann man unfruchtbare Stöde fruchtbar machen, und zwar auf 
folgende Art. Man nimmt Wfjche, befeuchtet fie mit jcharfen Eſſig und be- 
Ihmiert den Stamm mit diefer Maſſe. Wenn aber ein Weinftod die Früchte, 
die er zeigt, nicht zur Reife bringen kann und fie früher vertrodnen läßt, 
jo fann ihm auf folgende Art geholfen werden: wenn die Beere die Dice 
einer großen Erbſe erreicht haben, jo maht man dem Weinftode gegen 
die Wurzel hin eine Wunde und befehmiert fie mit Erde, welche zu gleichen 
Theilen mit fcharfem Eſſig und altem Urin angefeuchtet wurde, dieſelbe 
Miſchung bringt man aud an die Wurzel und gräbt fleißig um. Dieß reizt 
den Trieb und bringt den nöthigen Saft in die Traube. 


28 


Es gibt auch noch eine Art von Pfropfen, wodurch man den Beeren einer 
Traube verfchiedene Farben geben kann. Diefe wird auf folgende Weife 
bewirft: Man nimmt nad) Belieben vier oder fünf oder mehrere Zweige von 
verfchiedenfarbigen Traubenforten, bindet fie fleißig und genau aneinander, 
chließt fie in eine irdene Röhre oder in ein Horn eng zuſammen, löst den 
hervorftehenden Theil wieder auf, legt das Ganze in eine mit Miſterde ge- 
füllte Grube und begießt es, bis die Augen zu treiben beginnen. Nach zwei 
oder drei Jahren, wenn die Ruthen unter einander verbunden find, zerftört 
man die Röhre und um die Mitte bis gegen ven Fuß des Ganzen, ba wo 
die Zweige am beften mit einander zufammengewadfen . find, jchneivet man 
den Stod mit einer Säge durch, ebnet die Wunde und füllt gute reine Erbe 
dermaßen an, daß fie die Wunde ungefähr drei Finger hoch bevedt. Aus 
diefem Stamme fommen nun Triebe, von denen man bie beiden fchönften 
ftehen läßt, die andern wegfchneidet. 

Damit aber Trauben ohne Kerne entftehen, wird die Blindrebe aufge- 
Ihligt, da8 Mark herausgenommen, dabei aber die Augen nicht verlegt, alles 
nachher zufammengebunden, in ftarf gebüngte Erde gelegt und angegoffen. 
Später wird der Stod oft und tief behadt. Ein ſolch gefhwächter Weinftod 
wird Trauben ohne Kerne bringen. Ä 

Sobald die Weinlefe vorüber ift, muß man fogleicy mit dem Schnei- 
den, und zwar mit den fchärfften und beften Werkzeugen beginnen, damit 
die Wunden glatt werden und fi fein Waſſer darin anfammle und 
Würmer und andere Thiere erzeuge, weldhe das Holz durchfreſſen. Auch 
muß der Schnitt rund feyn, wenn die Wunde fchnell heilen fol. Alle 
weitgegliederten, ſowie bie verbildeten, verborrten und verbrehten Xriebe 
müſſen weggefchnitten werben, dagegen müſſen die jährigen, fruchtbaren, 
fowie die ſchicklich ſtehenden Sproffen, wenn diefe auch unfcheinbar feyn 
foltten, ftehen bleiben. Hierdurch forgt man für neue Aefte, im alle bes 
Abgangs von alten. 

Das Schneiden muß bald möglichft zu Stande gebracht werden. Harte, 
mit der Hippe nicht durchzufchneidende Aefte haut man mit dem Beile ab. 
Ein ſchwacher, auf magerem Felde ftehbender Weinftod wird vor Winter 
gejchnitten, was nicht fertig wird, ſchneidet man um den Anfang des Februars. 
Bon Mitte December bis Mitte Januar fol man weder einen Traubenftod 
noch einen Baum mit einem Meffer berühren. Den Schnitt führe man in 
der Mitte zwifchen zwei Augen duch, fonft geht das Auge, wenn man zu nahe 
chneivet, verloren. Der Schnitt jol auch vom Auge herabwärts gehen, 
damit es nicht vertrodne und das ausfließende Wafler ihm ſchade. Auf 
fettem Boden und bei ſtarkwüchſigen Stöden muß man mehr Augen als bei 
den ſchwachen anſchneiden. 

Will man am Weinſtock einen neuen Trieb an einer gewiſſen Stelle 
haben, fo muß man dort mit einem ſcharfen Meſſer ein» ober zweintal 
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Fingerstief einftoßen. Wann ein Aft nicht ganz vertrodnet ift, muß man ihn 
nicht ganz kahl abfchneiden. 

Einen jungen Weingarten räumt man in ber erften Zeit des Winters auf, 
damit er allen fallenden Regen und Schlanım erhalte Hievon machjen 
Heben und Bäume weit beffer. Was aber an Abhängen fteht, ift auf dieſe 
Art zu räumen, daß man auf ber obern Seite gegen den Stamm eine 
Feine Vertiefung macht, auf der untern aber ein Kleines Dämmchen errichtet, 
welhes Schlamm und Wafler aufhält. 

Ein ganz altes Nebfeld kann man nicht mehr räumen, weil fonft feine 
Wurzeln, welche an der Oberfläche des Bodens hinliegen, entblöst werben. 
Ebenfo wenig darf man es pflügen, weil man fonft die Wurzelu abreißt. Man 
muß es mit einem Karft oft und tief umhaden, und vor Winter die Erbe 
mit Dünger oder Spreu beftreuen, oder auch etwa um die Stöde herum, 
ganz leicht aufziehen und dann büngen. | 

So nöthig das Schneiden des Weinftods ift, fo nützlich ift e8, ihn aus- 
zubrechen. Denn alsdann erft wachlen die fruchttragenden Zweige und bieten 
dem fünftigen Schnitt das gehörige Holz dar; auch erhält der Stod felbit 
nicht fo viele Wunden, weil, was grün ausgebrochen wird, eher fi) verwächßt. 

Man bricht zehn Tage vor der Blüthe alles überflüſſige Holz weg und 
zwar alles, was am Gipfel und an den Xeften feine Trauben hat. Die 
Zweigfpigen fürzt man ein, damit fie nicht zu weit hinaustreiben. “Die 
gegen Oft und Süd hängenden Trauben muß man bebedt laſſen, damit 
folche nicht verbrennen. 

Sowie die Trauben ihre Farbe zu ändern anfangen, muß man zum 
brittenmale haden und zwar alsdann Vormittags, ehe es warm zu werben. 
beginnt; wenn fie aber bereit8 in der Reife vorangefchritten find, des Nach⸗ 
mittags. Dieſes ſchützt die Trauben vor den widrigen Einflüffen der Sonue, 
jowie des Nebeld. Iſt der Boden naß und fehmierig, fo darf man weder 
baden noch pflügen, da er fonft hart wird und fich fpaltet. 

Mit dem Karft jchafft man Übrigens eine volllommenere Arbeit, als mit 
dem Pflug. Der Karft wirft alle Erde gleihmäßig herum, ver Pflug nur das, 
was in die Furche füllt, auch zerreißen die Ochfen oft manche Ruthe, oft 
ganze Stöde. Uebrigens kann man nicht genug den Boden bearbeiten, und 
je öfter e8 gefchieht, um fo mehr Frucht wird man erhalten. 

Im Frühling muß man zwijchen den Reihen Haufen von Spreu bereit 
liegen haben. Wenn man ungewöhnliche Kälte verjpürt, müſſen fie ange- 
zündet werben, damit der Rauch Kälte und Nebel vertreibe. | 

Um die Ameijen abzuhalten, ftößt man Lupinen, vermifcht fie mit Del- 
trebern und legt fie um ven untern Theil des Stammes herum, oder man 
focht Pech mit Del und benegt den Rebſtamm damit. 

Weinftöde an Gebäuden werben oft von den Spig- und andern Mäufen 
heimgefucht. Um biergegen zu wirken, muß man den Bollmond abwarten, 
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wenn er im Zeichen des Löwens, Scorpions, Schützens oder Stier fteht 
und muß in der Nacht bei dem Mondſchein fchneiden. 

Auch gibt e8 ein Thierchen, Weinraupe genannt, welches die zarten 
Zweige und Trauben zernagt. Damit dieß nicht gefchehe, beſchmiert man bie 
Hippe nad) vollendetem Schnitte mit Bärenblut, oder hat man ein Biberfell, 
jo muß man, fo oft man die Hippe fchleift, damit die Schneide abwifchen und 
diefe Art zu ſchneiden fortfeßen. 

v. Babo zieht daraus folgende Schlußfolgerungen: 

a) daß zwifchen dem altrömifchen Weinbau und dem unfrigen feine fo 
große Verſchiedenheit berriche, indem alle unfere bedeutendere Arbeiten ben 
Römern bereits befannt gewejen feyen; 

b) daß vieles ſchon damals mit einer Intelligenz behandelt wurde, weldye 
uns als Mufter dienen fan, weil wir auf Manches die dort vorgefchriebene 
Aufmerkſamkeit gar nicht mehr verwenden. Namentlich jey 

c) viel mehr Gewicht auf die Auswahl der Blindreben zur Anlage eines 
Weingartens gelegt worden, al8 bei uns. Cbenfo 

d) auf die Gleichförmigfeit des Bodens der Kebjchule mit dem Boden 
des anzulegenden Weingartend, was, wenn vernadläfligt, zu mandem 
Mißlingen der Rebfelver Veranlaffung gebe; 

e) werde der Rath auf fetten, naflen Böden feine ftarftreibenden Reb- 
forten mit großen leicht faulenden, fondern die ſchwächlichen mit lockern Trauben, 
auf magern Boden aber die ftarktreibenden Rebarten zu nehmen, bei uns nicht 
genug beobachtet und gebe zu großen Yehlern in der Schägung ber Traubenarten 
Anlaß, wie 3. B. der leichtfaulenden Ortlieber und Defterreicher (Sylvaner), 
welche einen magern Boden verlangen; 

f) die Anweifung, daß man mit einer Rebanlage nicht gleich wieder auf 
einen audgeroteten alten Weinberg kommen folle, verdiene Beachtung; 

g) die Haupterziehungsarten der Rebe, als kriechenve, fich felbft tragende 
und an Gelänven ſey auch für uns intereffant und namentlich dürfte bie 
ſich felbft tragende Erziehungsart (ohne Holz) wegen der großen ROREBERPARUN 
Nachahmung finden; 

h) das Ausbrechen und die Einfürzung der Triebe zehn Tage vor ber 
Blüthe, was neuerlich auch bei uns mit gutem Erfolge angewendet worden, 
jey mithin ſchon Längft eine erprobte Erziehungsmethode; 

i) das Pfropfen ver Reben verdiene Nachahmung, um auch bei ung weitere 
Erfahrungen zu fammeln; 

k) die Kunſt der Herperbringung mehrfarbiger Beere an einem Trauben 
oder kernlofer Früchte unterliege noch weitern Proben, auffallend ſey e8 aber, 
daß wir gerade aus Italien zweifarbige Trauben, wie z.B. den zweifarbigen 
Morillon erhalten haben. Die weiter angeführten Recepte geben dagegen bloß 
Zeugniß von dem Aberglauben der damaligen Zeit. 

1) Intereffant fey no, daß ſchon die Römer die Räucherung zu Ber: 
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hütung des Froſtſchadens kannten, wovon man neuerlich bei uns ſo großen 
Lärm gemacht habe. Statt Feuer von Holz oder Spreu werden Strohfackeln 
vorgeſchlagen, welche leicht zu handhaben ſind, ſchnell an Ort und Stelle 
getragen werden können und dieſelben Dienſte wie Schmorfeuer leiſten ſollen. 


b. Bie Conſtantia-Weinberge auf dem Cap der guten Hoffnung. 


8. 10. 

IV. Seite 380. Bon Dr. Ferdinand Krauß aus Stuttgart wird 
darüber aus eigener Anfchauung folgendes mitgetheilt: 

Auf der öſtlichen Seite des Gebirge, das die Cap'ſche Halbinfel vom 
Tafelberge an bis zum eigentlichen Borgebirge der guten Hoffnung durchzieht, 
liegen am Fuße des fogenannten Conftantiaberges die wegen ihres vortrefflichen 
fügen Weines befannten Weinberge und Anſiedlungen Groot en Kleen Con 
ftantia. Der erfte Weinberg wurde von dem holländifchen Gouverneur Willem 
Adriaan van der Stell in ven Yahren 1699 bi8 1707 in Groot Conftantia 
angelegt, und von ihm zu Ehren feiner Tochter mit dem Namen Conftantia 
belegt. Diefer Weinberg wurde von den nachherigen Befigern bedeutend ver⸗ 
größert. Die Urſache ber außerorbentlihen Güte und bes äußerſt feinen 
Aroms des Weins fol jedoch, nach der Verſicherung des gegenwärtigen 
Beſitzers Elöte, nicht in einer beſſern Rebſorte oder in der Weinbereitung, 
fondern hauptfählih in dem richtigen Verhältniffe ber Bobenbeftandtheile 
liegen, was dadurch nachgewieſen wird, daß Weinberganlagen in andern 
Diftriften zwar ein ſüßes, aber vom Conftantiawein ganz verfchievenes weit 
geringeres Probuft liefern, und dieſes ift fogar der Fall bei einem Nachbar 
vom Clöte'ſchen Weinberge, der feinen Weinberg, in dem eine andere Boden» 
mifhung berrfcht, mit den gleichen Rebſorten anpflanzte und auf die gleiche 
Weiſe baut und behandelt wie Elöte, und jogar den Boden durch Hinzutragen 
von anderem und von Dünger zu verbeſſern fuchte, 

Der Conftantiaberg erhebt ſich 2000 Fuß über ven Meeresipiegel, am 
Fuße dieſes Berges fteht ein grobkörniger durch große Feldſpathkryſtalle aus- 
gezeichneter Granit an, Über ben ein fehr quarzreicher bunter Sandftein, 
ftellenweife au mit Gängen von Hartmanganerz durchzogen, in höhligen 
Schichten gelagert ift. Die Weinberge felbft liegen auf einem Granitrüden, 
der auf beiden Seiten und thalabwärts durch tiefe Bacheinfchnitte begrenzt ift. 

Der Boden der Weinberge befteht aber nicht allein aus verwittertem 
Granit, fondern aud aus buntem Sandftein, der durch äußere Zufälle zu 
Tage geführt wurde. ALS ein worzügliches Bodengemenge wird ein ſolches be- 
zeichnet, das eine gelbliche Farbe hat und eine große Menge Quarzkörner enthält. 
Die Quarzlörner geben dem Boden die nöthige Loderheit, und laſſen im 
Winter den Regen leichter eindringen, während fie fih im Sommer mit dem 
Thone des Granit8 zu einer feften Ninde verbinden. In den Weinbergen 
von Groot Konftantia gibt e8 aber auch Striche, die fich durch die Dürftigfeit 
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der Weinftöde verrathen und bei näherer Unterfuchung wirklich einen 
andern Boden zeigen, namentlich größere Gemengtheile, entweder von Thon 
oder Sand, oder einen eifenhaltigen Thon, mas wahrſcheinlich von Gängen 
eines Granits herkommt, der ſich vom groblörnigen unterfcheibet. 

Es werden dort drei Rebforten angebaut, nämlich: 

a) der rothe und weiße Musfateller, eine elliptifche, fauftgroße Traube 
mit feſt aneinander gebrängten, runden, faftigen Beeren; 

b) der Frontignac, aus dem ſüdlichen Frankreich, der eine elliptifche 
fauftgroße Traube mit lihteöthlichen runden und fanftigen Beeren trägt; 

c) der Pontac, eine halb fo große Sorte als die vorhergehende mit Dicht 
aneinander gebrängten, dunkelblau fehwarzen, Kleinen Beeren. Die Deere 
find durch ihre ovale Form und einen bläulichen Reifen von allen andern 
ausgezeichnet und geben einen vunfelblutrothen Saft. Der Stod bat eine 
blutröthliche Farbe und die Blätter find ſtark behaart. 

Außer diefen drei Hauptforten werden aud) noch die fogenannten Steen- 
trauben gebaut, eine zugeipitte Traube von der Größe des Musfatellers, 
und mit nicht feft aneinander gebrängten, weißen, runden und Heinen Beeren, 
die ſich nicht für einen füßen Wein, dagegen vortrefflich zu der Bereitung von 
Champagner eignen. 

Bon den drei Hauptjorten wird der rothe und weiße Musfateller am 
meiften angebaut und liefert den gewöhnlichen vothen und weißen Conftan- 
tiawein. In geringerer Menge wird ber Frontignac und am wenigften ber 
Pontac angebaut, beide liefern jedoch fehr ausgezeichnete fühe Weine, bie 
fogar höher im Preife ftehen als die gewöhnlichen Conftantiaweine. 

Bei den Anlagen eines neuen Weinberges läßt man den Boden zwei Fuß 
tief umarbeiten und pflanzt im Monat September und Oftober (Frühjahr) 
die 1%, Fuß langen Keifer fo an, daß fie 4 Fuß von einander entfernt 
ftehen. Im zweiten Jahr wird der Boden zur Regenzeit in den Monaten 
uni und Yuli ganz wenig gedüngt und es tragen die jungen Neben jchon 
die erſten aber Heinen Zrauben, im vierten Jahre find fie aber fo reich und 
ausgebildet, daß fie zur Bereitung ver füßen Weine benügt werben können. 

Die Bebauung der Weinberge erfordert viele Aufmerkſamkeit und große 
Genauigfeit. Die Weinftöde find ſämmtlich fehr niedrig gehalten und werben 
jedes Jahr in ber Mitte des Monats Juli bi8 auf drei Augen zurückgeſchnitten. 

Das Umarbeiten des Bodens gefchieht bei einem lockern, weniger Thon 
haltenden und ſchlechtern im Monat Auguft, bei einem feften thonreichen und 
guten Boden erft im Monat Oktober. 

Die Düngung erfolgt in den Monaten Juni und Yuli, und zwar bei 
ſchlechtem Boden alle 2—3, bei gutem alle 8—10 Jahre, wobei immer 
nur fehr wenig Dünger angewendet wird. Friſcher Kuhmift fol den Trauben 
einen Geihmad von biefem beibringen, daher der Dünger zuvor mit Blätter 
und Stroh vermijcht wird und fo lange liegen bleibt, bis die Gährung vorüber ift. 
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Das Reinigen ver Weinftöcde von ſchädlichen Infekten wird von Kindern 
während der Monate September bi8 November vorgenommen, die Stod 
für Stod durchſuchen und fie in einen Behälter fammeln. 

Zu Anfang November blühen die Trauben und reifen zu Ende bes 
Sanuars oder Anfang Februars. Zur Bereitung des füßen Weins müffen 
die Trauben überreif und halb eingetrodnet feyn, zu welchem Behuf mit 
dem Anfang des Monats März die Blätter abgebrodhen unb bie Trauben 
jo viel wie möglich der Sonne ausgefeßt werben. 

Ende März oder Anfang April8 werben biefelben bei ſchönem Wetter 
und in der Mitte des Tags, wenn ber Thau gänzlich abgetrodnet ift, abge- 
Schnitten und die faulen und nicht gehörig eingetrodneten aufs Genauefte 
ausgelefen. Von jett an erfordert die Behandlung eine große Pünktlichkeit 
und Beſchleunigung der Arbeiten, weil in einem beißen Klima und bei dem 
großen Zudergehalt der Trauben die Gährung fehr jchnell vor ſich geht. 
Es werben daher die Trauben zuerft zur Trennung der Kämme von den 
Beeren in einer Bütte ein wenig getreten und dann mit den Händen durch 
die weiten Mafchen eines aus fpanifchem Rohr geflochtenen Siebes janft 
gevrüdt. Die abgefonderten Beere werden dann in einen mit Kleinen Löchern 
verfehenen Zretzuber jo lange getreten, bis fie zergueticht find. Der burd- 
gelaufene Saft und die zerquetichten Beere werben in einem großen Yafle 
vereinigt und die Mafje bis zum Anfang der Gährung alle Tage 2 bis mal 
mit einem breiten Spaten tüchtig Durcheinander gearbeitet. Die Gährung tritt 
nad Verhältniß des Wetters und der Lufttemperatur in 2— 10 Tagen ein 
und wird an dem Sinfen der geftiegenen Maſſe und ver fi) entiwicdelten 
Koblenfäure erfannt. Nach einem ein- oder zweitägigen Gähren, wobei bie 
Maſſe nicht umgerührt werden darf, zapft man ven Saft von den ausgeſchie— 
denen Beeren in ein gut getrodnetes und ſtark gefchwefeltes Faß ab und 
wiederholt dieß in S—10 Tagen, wenn fid) das geftiegene Ferment wieder zu 
Boden geſetzt hat. 

Die Hauptaufgabe zur Bereitung eines ſüßen Weins iſt, die Gährung 
vollkommen zu ſtören und eine weitere Gährung ſchnell und vollſtändig zu 
verhindern, was auf folgende Weiſe geſchieht. In einen Leager (152 Gallonen) 
werden 6—8 Kübel Wein gebracht, das Faß mit einer fußlangen und hand⸗ 
breiten Schwefelfchnitte ausgebrannt, gut zugeipontet und fo lange gerollt 
und gerüttelt, bis aller Geruch nach fehwefliher Säure verſchwunden ift. 
Nah 2— 4 Stunden ift diefes erreicht, worauf dann das Faß völlig mit 
Wein angefüllt wird. Alle auf diefe Art behandelten und gefüllten Fäſſer 
werben jeden Tag unterfucht, ob die Gährung nicht aufs neue eingetreten ift, 
und ift dieß der Fall, fo muß der Wein wieder in ein gut getrodneted und 
geichwefeltes Faß gebracht werden. In allen Fällen aber wird der Wein ſechs 
Wochen nady dem erften Abzapfen abgelaffen, um ihn ſchön heil und klar 
zu erhalten und dieß im erften Jahre alle drei Monate wiederholt. 

- Dornfeld, Wein: und Obftbau. 3 
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Ein auf diefe Art behandelter Wein kann ſchon im zweiten Jahre ver: 
fauft werben, und ift am beften zum Trinken im britten bis ſechſsten Jahre. 
Alt werden die Conftantiaweine nicht, weil fie mit der Zeit bid und zähe 
werden. Sie werben in jehr geräumigen und reinlichen Kellern zur ebenen 
Erde aufbewahrt. Herr Clöte verkaufte im Yahr 1838 die halbe Aam 
= 19 Gallonen des weißen und rothen Weins zu 15 Pfund, des Frontignace 
zu 18 Pfund 10 Schilling und den Bontac im Jahr 1840 fogar zu 22 Pfund 
10 Schilling. 


c. Weinbau in der Gegend von Bordeaux. 


8. 11. 

I. A. Seite 170. Rath Köpp ließ zu Anlegung eines jungen Weins 
berges in Aßmannshauſen im Frühjahr 1839 Weinreben aus Borbeaur 
fommen und erhielt aus den zum Scloß- Kantone gehörigen Weingärten 
folgende Sorten: Cabernet sauvignon, Cabernet gris, Malbett a queue 
rouge und über die dortige Anpflanzung folgende Notizen: 

Die Weinberge in der Gegend von Borbeaur haben alle eine ebene Lage, 
mit Ausnahme derjenigen zur Seite der Garonne. Der Medoc ſelbſt ift 
nur eine weite Ebene ohne Abdachung. 

Der Boden, welcher die beften Weine von Medoc und von Graves her- 
vorbringt, befteht in einem Gemifch von faulem Sand und Kieſelſteinen mittlerer 
Größe und in fehr großer Anzahl. 

Bei der Anpflanzung der Rebe, die zwar etwas koſtſpieliger Art ift, hebt 
man Gräben aus von 2 Fuß in der Breite und 3 Fuß in der Tiefe, den 
Boden dieſes Grabens belegt man einen Fuß hoch mit Geſträuch, Keifern zc. 
und bevedt ſolche fofort 1 auch 1%, Fuß mit fehr guter Erde. In diefer 
Erde pflanzt man alddann die Reben und gleicht ven Graben mit der auß- 
gehobenen Erde wieder aus. Iſt der Boden durch Gras, namentlih Duelen- 
gras, verwildert, jo wird berjelbe vor der Anlegung der Gräben mit dem 
Spaten umgegraben. Im entgegengefetten Falle können die Gräben ſogleich 
angelegt werben. Bei diefer Methode treibt die Rebe vom erften Jahre an 
mit außerorbentlier Kraft. Die Wurzeln verbreiten ſich mit Leichtigkeit 
in bem Geſträuch, das nad und nad in Berwejung übergeht, fo daß der 
Weinſtock nad) drei Jahren fchon in einer Fülle trägt und eine Entwicklung 
erhält, wie man fie nad) der gewöhnlichen Pflanzungsmethode erft in 6— 7 
Jahren erwarten fan. 

Bei dem Schneiden der Rebe wird auf die Kraft derſelben befonders 
Rückſicht genommen und derjenigen, welche mager ift, weit weniger Holz und 
Fruchtknospen gelafjen als einer ftarfen und fräftigen. Dabei wird bie Rebe 
immer fo zurüdgejchnitten, daß fie fi) fo wenig wie möglich erhebt. In 
Medoc ift der Weinfted auf eine Weife gefchnitten und gebunden, daß er 
feine zwei Fuß über dem Boden fteht. Durch diefes Mittel befindet fich 
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bie Traube ganz nahe bei der Erde, wodurch das Abprallen der Sonnen- 
ftrablen auf den Kiefelfteinen einen fehr günftigen Einfluß auf Die Beitigung 
der Trauben ausübt. 


d. Der Weinbau an der Mofel und Saar. 


. 8. 12. 

V. A. Seite 53 und 78. Seminarlehrer Mühl hält varüber einen 
Bortrag, der mit Beifall aufgenommen wird und deſſen Inhalt im Wejent- 
lichen folgender ift: 

a. Das Aeußere des Weinlandes. 


Die Strede des Saarlandes von Saarbrüden bi8 Saarburg ift nicht ein 
Weinland zu nennen, wenigftens fann e8 mit dem nicht in Vergleich kommen, 
das fid) von Saarburg abwärts bi8 Trier, und von da bis Wieningen und 
Moſelweis fortzieht. Die ganze obere Saargegend bietet wenig geſchützte 
Lagen im Sand- und Kalfgebirge dar, die Weingelände liegen auf fanft ab- 
gedachten, wenig beträchtlichen Erhebungen, die nur an der untern Nied einige 
Bedeutung gewinnen, und fo eignet fie ſich meniger zum Weinbau als 
zum Aderbau, der denn aud) dort, neben Bergbau und Fabrikweſen, vor- 
herrſchend betrieben mir. 

Die höhere Lage des Landes und der Mangel an Schuß gegen den freien 
Strid der Winde verurfadhen, daß fih dort die Weinbauverhältniffe im Al: 
gemeinen nicht vortheilhaft geftalten. Die beffern Weinorte find Auers- 
macher, Klein-Blittersdorf und Arnual bei Saarbrüden; Ihn bei Saarlouis; 
Niedaltvorf und Hennersporf an der Nied; Belingen, Merzig, Befleringen 
und Ponten. 

Bei Saarburg, wo die Saar ben erften Zug des Quarzfelsgebirges ver⸗ 
faffen hat, geftalten ſich alle Weinbauverhältniffe beffer und mehren ſich darum 
auch mit dem fanften Charakter der geſchützten und günftig abgebadhten 
Bergwandungen im Schiefergebirge die Weingelände, und ziehen fih in ſchon 
größern zufammenhängenden Partien in das Mofelthal. In diefem Theil 
des Saarlandes finden fi die Weinorte Scharzberg bei Oberenmel, Wil- 
tingen, Canzen, durch ihre der Geſundheit fo zuträglichen, und Cönen, durch 
jeine rothen Weine befannt. 

Die Thalaue, in welcher Trier liegt, und die fih von der Saarmün⸗ 
dung bis Schweih in der Hauptrichtung von Südweſt nad) Norboft zieht, 
bietet nicht in demfelben Maße auch günftige Weinbauverhältnifle dar, in 
welchem fie freundlich und ſchön ift. 

Die Breite der Thalebene, die Abdachung der Thalmände, und bejon- 
ders der freiere Zutritt der Winde find ed, was die dem Weinbau günftigen 
Berhältniffe herabftimmt. Hiervon machen indeß der Thiergarten bei Trier, 
Grünhaus und Eafel im Rumerthale, fo wie der Augenfchein unterhalb 
Pallien auf der ſüdlichen Wand des Sanbfteins eine Ausnahme. 
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Unterhalb Schweich tritt die Mofel in denjenigen gebirgigen Theil ihres 
Laufs, der an Naturfchönheiten fo reich ausgeftattet iſt. Schroffe Felspar⸗ 
tien, fteil anftehenve Bergwände und nieblihe Thalauen mit ſanftem Ge⸗ 
hänge; Waldungen auf den Berggipfeln, niederes Gefträud auf den wilden 
Wandungen, Weinpflanziingen allenthalben, wo die Rebe geveiht. Durdy die 
höchſt mannichfaltigen Krümmungen und Bergvorfprünge, die das tief einge- 
ſchnittene Mofelthal auf diefen Wege befigt, bilden ſich jo viele nah Süd, 
Südoſt und Südweſt geöffnete Thalfefjel und dahin anftehende Bergwände, 
daß man nicht leicht günftigere Erpofitionen für den Weinbau finden dürfte. 

Pölig vorbeigefloffen, gelangt die Mofel in den nad) Südoſt geöffneten 
Thalfefjel, worin Clüſſerath, Thörnich und Leimen liegen, und wo die Thör- 
nicher Lay, der Königsberg bei Clüfferath und der Laureutiusberg bei Leimen 
vorzügliche Weine liefern. Nachdem fie Neumagen bejpült bat, tritt fie in 
den ebenfalls nah Südoſt geöffneten Thalfefjel von Piesport, wo fidy unter 
den vielen vorzüglichen Lagen der Traubengarten, der Hunds- und 
der Große Wingert, der Jud und andere auszeichnen. Aus biefem 
Keſſel fließt Die Moſel in jehr flachen, faft üblich geöffneten Bogen, erft 
ven Dligsberg und Neuberg oberhalb Wintrich vorbei, beipült ſodann 
Mühlheim gegenüber den in hohen Auf ftehenden Brauneberg, und wendet 
jich bei Bernfaftel nordweſtlich, wo auf ihrem rechten Ufer die ſüdweſtlich 
abgedachte Bergwand von Grad und Zeltingen liegt, auf welchen Weine 
wachſen, die unftreitig zu den beften Moſelweinen gehören. Weiter abwärts 
finden fih auf dem linfen Mofelufer die günftigen Weinlagen von Uerzig, 
Erden, Kinheim und Cröff. 

Bei Wolff nimmt die Mofel eine faft ſüdliche Richtung, als wolle fie 
auf ihrem Wege zurüdkehren, umjchließt den großen Bergvorjprung, auf 
welchen: bie Feſte Mont real (Mont-royal) ftand, und bejpült Trarbad und 
Enfirh, wo der Stephansberg auf faft fünliher Wand eines Seiten: 
thälchens herrlichen Wein hervorbringt. Eine ähnliche Krümmung bildet bie 
Mofel von Pünderich abwärts, wo die für den Weinbau günftigen Berg: 
wände von Pünderich, von Zell und Merl ſich bilven. 

Unterhalb Alff tritt die Moſel in den fogenannten Cohemer Kram: 
pen, wo die wilden Uferberge nahe zufammenrüden und nur bei Brem, 
Eller und Ediger günftigere Weinlagen darbieten. Bei Cochem hat die 
Mofel ihren, mühſamen Schlangenweg beendigt und feßt von da ihren Lauf 
bi8 Coblenz ohne auffallende Serpentinen fort, bietet aber auch bis Winningen 
feine beſonders ausgezeichnete Weinlagen mehr bar. 


b. Die Bodenverhältniffe. 


Die Gebirgsarten unſeres Weinlandes bieten feinen großen Wechjel dar. 
Auf der ganzen Strede von Coblenz bi8 Schweich, ſodann auf dem rechten 
Mofelufer von Schweich bis zur Saarmündung, und von da bis Saarburg 
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liegt das Schiefergebirge;. an der obern Mofel von ver Saarmündung bis 
Perl, an der obern Saar bei Auersmacher und Blittersdorf an der Nied, fo 
wie an der Sauer, lagert der Muſchelkalk; bei Merzig, bei Saarbrüden, 
und auf dem linken Mofelufer bei Trier der bunte Sanpftein. 

Einen großen Vorzug gewährt unferer Rebcultur gerade der Umftand, daß 
fie bei weitem zum größten Theil im Thonfchiefer betrieben wird, weldyer 
burch fein baldiges Verwittern einen fehr triebfräftigen Bauboden liefert, der 
wegen feiner mäßigen Bindung fi) leicht erwärmt, einen mäßigen Grad von 
Veuchtigfeit ziemlich lange anhält, nad) Regenwetter nicht fo ſtark verfruftet, 
daß er der Einwirkung der Luft und Wärme bedeutend widerfteht, der aljo 
unter unfern klimatiſchen Verhältniffen die günftigften Umftände für die Er- 
wedung der Lebensthätigfeit der Pflanzen nach dem Winterfchlaf und für den 
richtigen Erfolg des ganzen Lebensproceffes während des Sommers barbietet. 

Das fol uns jedoch nicht verleiten, der Behauptung beizutreten, daß 
nur im Schieferboden gute Weine wachſen können; denn daß aud in andern 
Bodenarten, wenn die klimatiſchen Verhältniſſe günftig find, gute Weine pro- 
bucirt werben können, liegt am Tage und ift durch andere Weinländer zur 
Genüge bewiefen. Daß ferner umfere im Schiefer gewachſene Weine in ber 
Regel ausgezeichnete Blume befigen, darf und nicht überfehen laffen, wie 
jehr darauf eine günftige Tage, die Traubenforte, die Eultur der Rebe, die 
Behandlung der Frucht und die Bereitung des Weind wirkt, und daß auch 
fie hauptfählih nur das Produkt des richtig erfolgten Lebensproceſſes der Reb⸗ 
pflanze ſeyn köͤnne. Sehen wir, daß geringere Weine im Kalkboden ber 
Dbermofel an der Sauer und Saar, fo wie im Sandboden bei Trier er- 
zeugt werben, fo ift die Urfache wohl mehr in den klimatiſchen Berhältniffen 
und andern Umftänden, als in der Bodenart zu fuchen. 


ec. Die Rebeultur. 


Da die Bevölkerung im obern Saarlande jo mancherlei Erwerböquellen 
befigt, und darum nicht, wie an der mittlern und untern Mofel, von ber 
Natur auf fteile Berge angewiefen ift, die nicht in beliebige Eultur zu nehmen 
find, jo tritt auch dort der Weinbau in Hintergrund und liegt meift nur in 
den Händen der Bermöglihen und Reichen, und felbft da, wo das Wein- 
gelände in etwas größerer Ausdehnung fich vorfindet, wie an der Nied, tritt 
er dennoch hinter den Aderbau zurüd, welcher ven Fleiß und die Mittel der 
Bevölkerung mit größerer Zuverfiht auf Ertrag in Anfprud nimmt. In dem 
Umftande, daß der Weinbau, namentlih um Saarbrüden, meift von Reichen 
betrieben wird, die mehr als der gemeine Mann auf die Erzeugung des 
Meines verwenden können, ohne ängftlih auf den baldigen Beerenerlös fehen 
zu müſſen, ift auch wohl der Grund zu fuchen, daß ber dortige Bau einen 
eigenen Charakter befißt, worauf denn bie dortigen äußern Berhältniffe, fo 
wie die Berührung mit den Nachbarländern, Frankreich und die Pfalz, 
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ſichtlichen Einfluß hatten. Der alte Bau, der ſich mehr an der Nied, ald um 
Saarbrüden findet, hat viel Aehnliches mit dem Bau in beiden genannten 
Ländern, und bie neuen und neueften Anlagen zumal, die fi) beſonders um 
Saarbrüden mehren, find meift alle ver Pfalz nachgebilvet. 

Bon Saarburg abwärts gewinnt mit der größern Mebereinftimmung ber 
äußern Verhältniſſe auch die Nebcultur immer mehr Aehnlichkeit mit der an 
der Mofel, fo daß man von Saarburg bi8 Schweich einen allmähligen 
Mebergang in den Mofelftod und Bau wahrnimmt. Weberhaupt richtet fi) 
die Uebereinftimmung und Verſchiedenheit der Rebeultur bei ung meift nad) 
der Aehnlichkeit und BVerjchiedenheit der äußern Verhältniſſe, weßwegen man 
auch im Moſelthale fo wenig Berichievenheit finvet. 

Was die Sorgfalt im Weinbau bei und betrifft, fo ift diefelbe da, wo 
Boden, Lage und Umgebung venfelben nicht jehr begüinftigen, er aber immer 
noch eines gewiſſen Grades von Aufmerkſamkeit genießt, in manchen Stüden 
größer als da, wo günftigere Umftände obwalten, wie an der obern Moſel 
find bei Saarbrüden im Kalk, wo man ven Mangel günftiger Berhältniffe durch 
die forgfältigere Cultur möglichft zu heben fich bemüht. Wo aber der Aderbau 
oder jonftige Erwerbszweige Fleiß und Mittel bedeutend in Anfpruch nehmen, 
da fieht man auch in gleichem Grade die Rebcultur vernadhläfligt, oder 
mechaniſch der Nachbargegend nachgebilvet. Am jorgfältigften, obgleich nicht 
in allen Stüden rationell, betreibt man den Weinbau von Saarburg bis 
Carden. Bon da abwärts fcheint er mehr oder minder vernacdhläfligt, jo daß 
der Stod häufig ohne Pfahl ift, auf dem Boden liegt und einen Hedenbau 
ähnlich fieht. Beſonders lobend ift der großen Sorgfalt zu gebenfen, deren an 
der ganzen mittlern Mofel bis Saarburg die erfte Anlage einer Rebpflanzung 
genießt; und man muß geftehen, daß das Verfahren beim Rotten, jo wie 
die Sorge für die erfte Wurzelbildung und die fünftige Haltbarkeit des Stodes 
jo zwedmäßig ift, daß es nicht leicht beifer ausgeführt werden fann, wenn 
Rotten und Segen gleichzeitig gefchehen foll. 

Sind in unferem Weinlande viele Diftrikte in Weinbau genommen, die 
im Aderbau größere Vortheile gewährten, fo ift dieß, neben dem Umftand, 
daß ſich gewilfe, durch Iofale Verhältniffe entftandene Mängel des Bodens 
durch zwedmäßige Eultur heben oder mildern laſſen, hauptfächlich den frühern 
für die Mofel jehr günftigen Hanbelsverhältniffen zuzufchreiben. Bei dem 
frühern vortheilhaften Abjae des Weins ftand nämlich die Rechnung ziemlich 
richtig, daß man die Qualität veffelben durch ein größeres Quantum erfeßen 
und jo die Lebensbedürfniſſe billiger anfaufen als fie felbft erzielen könne. 
Bei den gejunfenen Weinpreifen trifft aber freilich heutzutage die Rechnung 
nicht mehr zu, und es muß daher jedem bejonnenen Weinbauer fehr nahe 
liegen, die ungejchit angelegten Rebpflanzungen auszufchlagen und dem 
Aderbau zurüdzugeben (vergl. 8. 24. 225 u. 226). 

Die Erziehung des Rebftodd, Form, Schnitt und Sommerbehandlung 


39 


vefielben laffen bei und zwar nod) Vieles zu wünfchen übrig; doch find biefe 
Mängel hauptfächlich auf Rechnung unferer jehr günftigen klimatiſchen, fo wie 
der frühern ſehr vortheilhaften Handelsverhältniſſe zu ſetzen. Mag z. B. ein 
jehr hoher und ſtark belaubter Rebſtock, dem das Wort zu reden ich weit 
entfernt bin, in andern Gegenden ein fehr fchlechtes Produkt Tiefern, in 
unferem tief eingefchnittenen Mofelthale ift das nicht auffallend der Fall; 
denn wegen der Steilheit der Bergwandungen ift felbft die Spite des hohen 
Stodes nicht übermäßig vom Boden entfernt, und die Thalbildung verhütet 
das Berwehen der Wärme, welche vie ftärfer geprefte Luft einmal erhalten 
bat, und fogar die Nächte hindurch noch anhält. 


d. Charafterformen des Rebbaues. 


Als ein wefentlihes Kennzeichen einer beſondern Baumethode habe ich 
die Form des Rebftodes feftgehalten, da durch fie zum Theil die Dauer- 
baftigfeit und Tragbarkeit einer Rebanlage, jo wie bie verfchiedenen Wein _ 
bergsarbeiten bedingt find; denn es ift befannt, wie durch eine zwedmäßige 
Stodform die Frucht und Holzbildung geregelt und in das richtige Verhältniß 
fowohl unter fih, als aud zum Vermögen des Stoded gebracht, bie voll- 
ftändige Keife der Frucht nach Möglichkeit begünftigt und die Weinbergs- 
arbeiten möglichft erleichtert werben. Der befonnene Winzer läßt bei Bildung 
feiner Stodform weder die Natur der Rebforte, noch die beſondern Boden⸗ 
und klimatiſchen Berhältniffe außer Acht, da dieß alled auf die Holzwüchfigkeit, 
Fruchtbildung und die Ausführung der Arbeiten wirft. Daraus erhellet dann 
auch wohl, daß für ein weit ausgevehntes Weinland, im welchem fich die 
Weinbauverhältniffe verfchieden geftalten, nicht Eine Stodform allein tauge; 
daß vielmehr die Einfiht und Umfichtigleit des Winzers, nach reiflicher 
Erwägung aller feiner Verhältniffe, für die eine oder die andere Yorm im 
Einzelnen allein entfcheiden, und ver Beobachter erft nach gleicher veiflicher 
Erwägung über die Lauglichfeit oder Untauglichkeit derſelben urtheilen könne. 
In unjferem Weinlande kann man folgende Charakterformen des Rebbaues 
unterjcheiden. 


1. Der alte Bau an ber Saar. 


Diefer findet fi) in der Umgegend von Saarbrüden, von Saarlouis und 
die Nied herab bis Siersdorf. Die Stodform bat die größte Aehnlichkeit 
mit dem württembergiſchen Stod (Metzger). Der Rebfag ift von Kleinberg 
(Elbling), Rießling, Traminer, Burgunder und andern gemiſcht. 

Bortheilhaft erfcheint die Haltung und Pflege des einzelnen Stodes, 
deſſen Schnitt auf den Schenfel, ein Biegling und ein tiefer ſtehender Zapfen, 
ziemlich vegelmäßig geführt wird. Die Theile deſſelben (er hat in der Regel 
zwei, doch auch oft fünf bis ſechs Schenkel) werden nicht an einem Pfahle, 
wie an der Mofel bewirtbfchaftet, fonvdern jeder feiner Schenkel, der einen 
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Biegling trägt, erhält feinen eigenen Pfahl von 5—5'/, Fuß, und ift, indem 
er daran geheftet wird, aus dem Verbande mit den übrigen getreten, und 
erjheint in ver ferneren forgfältigen Sommerbehandlung (Heften, Geizen, 
Sipfeln) als ein jelbftftändiger Theil, der nicht überfehen werden kann. Der 
Winzer forgt ftetS dafür, daß ihm der Stod nicht zu hoch werde, und tritt 
dieſer Fall dennoch ein, fo fucht er den Uebelftand durch Berfenken und Ein- . 
legen wieder zu heben. Dabei begeht er dann oft den Tehler, daß er dem 
Einleger drei bis vier Ruthen anfchneidet, wodurch denn ebenfo viele neue 
Stöde entftehen, welche natürlich nicht in gerade Reihen geftellt werben 
fünnen. Man bemerkt in diefer Bauart fehr wenig Sorgfalt in der Anlage, 
in der Erziehung des Stodes und in der Bearbeitung des Bodens. Erſtere 
findet eigentlih nicht ftatt, indem man abgegangene Stöde durch Ein- 
ſenken erſetzt. 

Die Art dieſer Erneuerung verwiſcht die Stockreihen, ſchwächt den Mutter⸗ 
ſtock und verurſacht, daß an manchen Stellen die Zahl der neuen Stöcke ſich 
ungebührlich mehrt, während andere gänzlich entblößt ſind. 


2. Der alte Moſelbau. 


Dieſer zieht ſich theilweiſe von Saarburg abwärts durch das ganze Moſel⸗ 
thal bis Coblenz und erſcheint beſonders von Cochem an, mit wenigen Aus- 
nahmen, als herrſchende Bauart, namentlich in Anlagen, welche 30—835 Jahre 
alt find. Der alte Mofelftod ift eine charakteriftifch unterſchiedene Stock⸗ 
form, die auf den erſten Bli in ihrer Mangelbaftigkeit kenntlich wird, und 
welcher höchſtens noch der Breisgauer Stod in feiner minder großen Untaug- 
lichkeit zur Seite geftellt werden kann. Nicht darin allein, daß ver Mofelftod 
zwei⸗ bis dreifäßig ift und die Seßlinge auf einen Punkt gebrängt find; nicht 
darin allein, daß die Schenkel feiner Sätze durch ungeregelten Schnitt und 
Mangel an Sorgfalt für junges Tragholz fehr body, und die Bieglinge in 
verjchiedenen Stockwerken aufgeftellt werden müffen, liegt das Tadelnswerthe 
dejjelben, fondern in dem Zufammentreffen aller diefer ungünftigen Umftände, 
wozu denn noch das Schlimmfte, die Bewirthichaftung fo vieler Theile, als 
Schenkel, Bogen und Zapfen au einem Pfahle fommt. Sind auch andere 
Stodformen mehrfägig und mehrjchenkelig, und find auch diefe Säße mehr 
zufammengebrängt, jo werben doch jedesmal bie einzelnen Theile getrennt, 
an eigenen Pfählen, oder in einem angemefjenen Raume bewirthfchaftet, wo⸗ 
durch Dann immer eine gewiſſe Einfachheit und Nüchternheit entfteht, die auf 
bie gehörige Entwidelung aller Theile, fo wie auf die vollftändige Reife ver 
Frucht ſehr günftig wirken muß. Gerade diefe Bewirtbfchaftung fo vieler 
Theile, wozu nicht felten noch die Bodenaustriebe angezogen werden, mit 
allen ihren Austrieben an einem Pfahle, hemmt alle Sommerarbeit, die hier 
jo höchſt nöthig wäre, verwifcht die Regel des Schnitt8 und des Bindens, 

und überhäuft den Stod mit einer die Entwidlung der Theile und Zeitigung 
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der Frucht hemmenden Maſſe von Laub, Loden und Trieben. Ueberhaupt 
zeichnet ſich dieſer Bau durch geringe Sorgfalt in allen Theilen der Cultur, 
die Bodenbearbeitung ausgenommen, die hier weit ſorgfältiger als an der 
obern Saar iſt, ſehr unvortheilhaft aus. Der Rebſatz iſt vorherrſchend Klein- 
berg mit zufälliger Beimiſchung der mannichfaltigſten Traubenſorten. Von 
einer neuen Anlage darin weiß man ebenſo wenig, als im alten Saarbau, 
da ſeit Menſchengedenken eine ſolche nicht unternommen, pubern der abge- 
gangene Stod durch Einleger erſetzt wurbe. 

Reben viefem alten Mofelbau ift noch des, wie man ihn nennen Fünnte, 
Moſelheckenbaues zu gevenfen, der fi von Cardem abwärts fehr häufig und 
außerdem noch zu Wittlich, Hupperath, Bergweiler, Dreis und andern Orten 
findet. Man darf fi) aber darunter feine geregelte Bauart, jondern nur 
einen Zuftand venfen, der theils durch Vernachläſſigung, theild durch andere 
äußere Umftände eingetreten if. Won neuen Anlagen kann hier jo wenig als 
bei jedem alten Bau die Rede ſeyn. 

Die Einleger erneuern die ausgefallenen Stöcke, verurſachen aber ben 
baldigen Rüdfall der Mutterftöde und verwifchen ſowohl alle Stodreihen als 
aud) eine regelmäßige Stodform. Diefe ift überhaupt nicht darin zu finden, 
da fie und mit ihre der Schnitt vom Zufalle abhängt. Doch gilt bei Wittlich) 
für leßtern die Regel, daß der Zapfen ftets unterhalb des Bieglings ftehen 
müffe. Daß in guten Jahren der Wein zu Wittlich vorzäglic wird, erklärt 
fid) leicht durch die Form des Stocdes, der durch die ganze Haltung und 
Pflege nie überladen wird, felten die Höhe von zwei Fuß erreicht, bald, altert 
und dennoch Bieglinge trägt. 


3. Der neue Mofelbau. 


Diejer findet fih von Saarburg abwärts und der Mofel entlang bis 
Cochem überall da, wo feit etwa 30—35 Yahren neue Anlagen gemacht 
wurden; von Cochem abwärts trifft man ihn aber nur ausnahmsweile. 
Diefer Neubau unterfcheidet fich fehr vortheilhaft vom alten, indem bei ihm 
alle Weinbergsverrihtungen mit großer Sorgfalt ausgeführt werden und er 
darum auch Die vorzüglichjten Produkte der Moſel liefert. Bei dem Seßen 
findet ein regelmäßiges und tiefes Rotten ftatt, wobei man für bie erfte 
Wurzelbildung des Setzlings mehr oder minder Sorge trägt; der Kebfaß iſt 
vorherrfchend die Rießlingstraube; für gerade Stodreihen ift man forgfältig 
bemüht. Die Sapferne beträgt in den Berghängen gewöhnlich vier, in ben 
Gründen oft fünf Fuß im Geviert; der Schnitt folgt faft durchgehends ber 
Kegel, daß der dreifäßige und breifchenkelige Stu nur drei Bieglinge und 
drei tiefer ftehende Zapfen erhalte, daß die — im Dreieck 
aufgeſtellt werden und der ganze Stock nüchtern und niedrig bleibe. 

Doch iſt dabei noch mancherlei zu wünſchen. Namentlich vermißt man 
ungern eine zweckmäßige Sommerbehaudlung des Stockes, die bei feiner größern 
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Einfachheit feine große Schwierigkeit darbietet, und die immer noch ſehr nöthig 
erſcheint, da durch die Bewirthichaftung vieler Theile an einem Pfahl das 
Laub und die Loden dem Stod eine Dichtheit und einen Umfang geben, 
wodurd bie Frucht immer noch ftark in Schatten geftellt wird. Dazu kommt 
noch, daß. der Stod unter der Hand eines nicht ganz erfahrenen Schnitters 
jehr bald zu einer Höhe aufmächst, welche auch ihm die Nachtheile des alten 
Mofelftods in gewiffem Grade wieder bringt. 

So vortheilhaft e8 ferner in einer Hinſicht iſt, ftatt des Kleinberg® den 
Rießling anzupflanzen, jo nachtheilig ift e8 auch, dieſe Anpflanzung ohne 
Unterſchied auf alle Diftrikte, alfo auch auf diejertigen auszubehnen, in welchen 
bie Rieklingtraube in Mittel» und geringen Yahren nicht gehörig zeitigt — 
ein Nachtheil, der ſich mit der Einführung des Mofelneubaues bei uns ein- 
gefunden hat, — und der aufgeftellte Grundfag: „Der Kleinberg gibt viel 
Wein, und der Rießling macht ihn gut,” befeftigte den gemachten Rebſatz 
und fpornte zur Anpflanzung des Rießlings auch in den dazu ungeeignetjten 
Lagen. 

Neben dieſen Hauptformen trifft der Beobachter allenthalden auf Ber- 
juche einer zwedmäßigern Cultur, melde, obgleich fie immer nody nicht alle 
das Bollfommenfte erreicht haben mögen, dennoch als freundliche Geftalten 
erjcheinen, die eine neue Periode des Weinbaues in unferem Lande verkünden. 
Alle hier aufzuzählen möchte zu weit führen; doch kann ich nicht umhin, ber 
merkwürdigſten zu gebenfen. 

An der obern Saar, namentlich zu Arnual, wird der befannte niebere 
Rahmenbau betrieben. 

Bei Merzig baut man einen zwei⸗ bis breifäßigen Schenfelftod, welcher 
bie forgfältige Sommerbehandlung mit dem alten Saarbau, und die Bewirth- 
Ihaftung feiner Theile an einem Pfahle mit dem Mofelbau gemein hat. Land- 
rath Fuchs läßt bei dem Seten der Neben die beiden Seßreifer nur loder 
und eine Hand hoch unter dem oberften Auge an ven zwifchen beide zu ftellenden 
Pfahl binden, und wenn der Graben zugefüllt ift, die Bänder wieder löfen, 
was den Vortheil hat, Daß das Setzreis dem Drude der ſich fegenden Erbe 
folgen und nidht in die Gefahr geräth, daß ſich unterhalb Höhlungen bilden, 
bie ihm Verderben bringen, wie das gefchieht, wo die Selinge an ven Pfahl 
feftgebunden bleiben, bis die Bänder faulen. 

Mehr als au der Saar und obern Mofel haben fidy die neuen Verſuche 
in der Umgebung von Trier und an der mittleren Moſel gemehrt. Obenan 
fteht unter dieſen Die Anlage auf Heiligkreuzberg, wo zuerſt der einjäßige 
Schenfelftod der Franche-Comté mit reinem Rebjag von Kleinberg, Rießling, 
Clevner und andere gebaut wurde. Der Stod erhält beim Schnitt einen 
Zapfen von 2—3, und einen Biegling von 9— 12 Augen, ber bei füblih 
gelegter Stodreihe in die 3—3', Fuß breite Gaſſe geftellt wird. Die Stod- 
ferne in der Reihe aber beträgt nur 1,—2 Fuß. Anlage, Erziehung und 
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Pflege des Stodes iſt in allen Theilen mufterhaft. Die Nefultate haben bis 
jest die Erwartungen übertroffen, und bat daher auch diefe Bauart an vielen 
Drten Nahahmung gefunden. \ 

Sehr beachtenswerth ift Die Bauart, welche die Herren Pauly und Hayn 
zu Cochem betreiben. Sie bauen einen ein- bis zweifägigen Schenkelftod nad 
Art des Rheingaus, den fie theild neu angelegt, theild aus dem alten in 
den Boden eingelegten Mofelftod gebildet haben. Beim zweiſätzigen Stod 
erhält jeder Schenkel einen Zapfen von zwei, und einen Biegling von acht 
bi8 neun Augen, deren einer nad) oben an den Hauptpfahl, der andere nad 
unten an einen Heinen Hülfspfahl geheftet wird. Iſt der Stod nur einfähig, 
fo bildet man darauf zwei Schenkeldyen, welche ebenfo behandelt werden. Die 
Semmerbehandlung vefjelben wird mit großer Sorgfalt ausgeführt. Dieſer 
Stod gewährt, bei Erfparung eines Pfahls, alle Vortheile des Rheingauer 
Stockes. 

Auch Herr Kaufmann Endres ſtellte auf ſeinem Weingut in der Olewig 
einen Verſuch an, den neuen Moſelſtock zweckmäßiger zu behandeln. Er 
ſchneidet nämlich jedem Schenkel des zweiſätzigen Stockes eine Bogrebe von 
acht bis neun und einen Zapfen von zwei Augen an; bei dem dreiſätzigen 
aber erhält der ſchwächſte Schenkel nur einen Zapfen von zwei Augen, ſo daß 
jeder Stock nur zwei volle Bogen trägt, welche an einen Pfahl geheftet und 
in die Gaſſe geſtellt werden. Die Zweckmäßigkeit dieſes Verfahrens leuchtet 
ein, indem dadurch der Stock eine vortheilhafte Einfachheit erhält. 

Noch bildete daſelbſt Herr Endres eine Anlage, worin er dem einſätzigen 
Stock zwei Schenkel angezogen hat, der eine davon erhält nur einen bis zwei 
Zapfen von zwei, und der andere nur einen Biegling von acht bis neun Augen. 
Auf dieſen beiden Schenkeln wird nun eine foörmliche Wechſelwirthſchaft ge— 
trieben, indem der Biegling regelmäßig auf beiden abwechſelt. Man ſieht in 
dieſem Wechſel deutlich das Beſtreben, die Frucht- und Holzbildung mit dem 
Vermögen des Stockes in Einklang zu bringen. 

Endlich muß ich noch der Art erwähnen, wie Herr Bartzen zu Reil ſeinen 
Rebſtock ſeit 1839 behandelt. Derſelbe legt ven kräftigſten Trieb, den er zum 
Biegling anfchneiden könnte, gehörig eingefürzt, nach Art des Rheingauer 
Stodes an den nächſten Pfahl. Im fünftigen Jahr ſchneidet er alle Triebe 
auf diefem Schenfel zu kurzen Zapfen, was er von nun an alle Fahre fort- 
fest, jo daß nun feine Bieglinge mehr daran zu bilden find. Der Stod ge- 
nießt feiner Sommerbehandlung, da Verſuche den Nachtheil gebracht haben 
follen, daß die Trauben in ihrer Entwidlung nicht mehr fortgefchritten ſeyen; 
nur wenn bie Trauben in ven Wein geben, kürzt er die Triebe ein. Alle 
Abfälle bei dieſem Einfürzen, fo wie beim Schnitt, bleiben gehörig zerkleinert 
im Weinberge liegen, und werden beim Graben untergebradht. Sie follen 
ſich als Dünger vorzüglid) bewähren. Durch diefe Bauart erzielt Herr Bartzen 
bei früherer Reife der Trauben und bedeutend verminderten Baukoſten ein 
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größeres Quantum an Wein, als in dem Moſelbau. Die fo erzogenen Rieß— 
(ingweine von 1842 find von ausgezeichneter Süße und eigenthümlicher Gähre. 

Anmerk. 7. Bei der VBerfammlung wurde ber Wunſch ausgefprochen, daß bie 
Arbeit fich auch noch über alle Einzelnheiten erftreden und bejonders bie jüngiten Ver⸗ 
ſuche und Veränderungen in der Rebeultur an der Mofel und Saar noch berühren 
möchte. 

Herr Mühl ficherte dieſes zu; es unterblieb jedoch fpäter, weil berjelbe feine ſämmt⸗ 
lichen Beobachtungen in einem eigenen Schriftchen befannt machen wollte. Ob baffelbe 
wirklich erjchienen, ift dem Herausgeber unbefannt. 


e. Der Weinbau am Sufse der Dogejen. 


8. 13. 

1. A. ©. 70. Gutsbeſitzer Schattenmann hält darüber folgenden furzen 
Bortrag: „Der Rebbau am Fuße der Vogefen ift ein ganz eigenthümlicher, 
welcher der Bau auf Kammern genannt wird. Dieſe werden im fchweren 
Boden weiter aus einander und höher angelegt, im leichten aber enger und 
niedriger. Von den Seglingen wird die Unterhälfte wegerecht gegen einander 
gelegt, die obere aber jenfredht in dem Boden aufgeftellt. Jeder Stod erhält 
drei Bogreben und zwei Knebel (Knoten). Der Dünger wird in die Gräben 
beinahe unmittelbar auf die Rebwurzeln gebradht. Die Furchen find mit 
Rafen überzogen und dienen bejonders zum Abzuge des Waſſers. Die Reb- 
forten beftehen hauptfächlich in Elblingen, Gutedel, Franken, Treutih, Tra⸗ 
nıiner, etwas Ruländer und Rießling, wovon fi die Traminer erft um 
zehnten Jahre ausbilden. Diefe Bauart ift dem Klima, der Lage, dem Boden 
und den bejondern Berhältniffen fehr angemefjen und gewährt ven Vortheil: 

a) daß dadurch eine bedeutende Holzerfparniß eingeführt wird; ebenjo 

b) eine beträdhtlihe Erfparniß an Dünger; 

c) daß der Bau bequemer, mithin auch mohlfeiler gemacht, und 

d) daß die Qualität des Weins verbeffert wird, ohne daß die Quantität 
abnimmt.“ 

Dieſe Vortheile ſetzt derſelbe durch Vorzeigung eines Modells näher aus 
einander, das in der Sammlung der Heidelberger Kreisſtelle des landwirth⸗ 
ſchaftlichen Vereins aufbewahrt iſt (vergl. 8. 67). 

Anmerk. 8. Sehr verſchieden von dieſem Rebbau iſt derjenige an dem gleichfalls 
am Fuße der Vogeſen liegenden Hardtgebirge von Neuſtadt an der Hardt bis Dürkheim, 
indem dort in der Regel der niedere Rahmenbau ſtattfindet (vergl. SS. 66 und 68). 


ſ. Der Weinbau in der Rheingegend. 


8. 14. 

X. ©. 159 und 178. Ueber die Frage: „worin beftehen die weitern 
Fortſchritte, welche im Weinbau der Aheingegend gemacht wurden, welches find 
bie im Weinbau diefer Gegend wahrgenommenen Mängel und welde Ber- 
beflerungen find in diefem Weinbau zu empfehlen ?" hält Bürgermeifter George 
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aus Büdesheim folgenden Vortrag: „Der hauptjächlichite Fortfchritt, den der 
Weinbau in ven Rheingegenden erfahren hat, befteht vor Allem darin, daß 
man täglih mehr zu der Weberzeugung kommt, wie der Weinbau feiner 
Natur nah mehr in die ſüdlichern Gegenden gehört, und am Rhein, wie 
noch in vielen andern Gegenden nur dur Kunft und Fleiß auf die Höhe 
gebracht werden fonnte, auf ver er fi) an vielen Orten gegenwärtig befindet. 
Hierzu hat am weſentlichſten beigetragen: 

1) daß man bei neuen Anlagen die Traubenſorten mehr mit Rückſicht 
auf Lage und Boden pflanzt, im Allgemeinen aber mehr frühreifende Trauben 
wählt, als dieſes in früheren Zeiten zu geſchehen pflegte; als ſolche können 
vorzüglich betrachtet werden: der weiße Burgunder, der Ruländer, Bortu- 
giefer (roth), Gutedel, Defterreicher oder Sylvaner, fo wie aud) der Traminer; 

2) daß nur noch ein= oder auch zweiſchenkelige Stöde geſetzt werben, 
welche mehr Luft und Sonne zulaffen, als dieſes bei den frühern vierfan- 
tigen Stöden möglich war, und womit überdieß der Bau erleichtert wird; 

3) daß man die Weinberge im Allgemeinen früher fchneivet, namentlich 
aber vor dem Eintritt des Saftes, dabei mehr Rückſicht auf Dualität als 
Duantität der Trauben nimmt, die Stöde nur fo fehneivet, wie e8 die Trau—⸗ 
benforte gerade erheifcht, und im Allgemeinen immer darauf bedacht ift, die 
Stöde nahe an der Erde zu halten; als der geeignetfte Schnitt können an- 
gejehen werben, kurze Bogreben und Knoten (Stiften, Zapfen) und zwar 
erftere ausfchliegli bei Kleinberger (Elben) und bei Ruländer. Rießling 
verträgt beide; der Wein wird jedoch befjer an Knoten, als an Bogreben. 
Ausſchließlich gefnötet gehören: Defterreiher (Sylvaner), Traminer und 
Beltliner zc.; 

4) daß man die Weinberge alle zwei, höchſtens drei Jahre büngt und 
den Dünger nicht in zu großer Menge auf einmal an die Stöcke bringt, 
denfelben vielmehr in den Weinbergen vertheilt und wo möglich fogleich unter- 
grabt; ganz beſonders bewährt fi auf Ertragsfähigfeit ſowohl als auch auf 
Dualität die Bodenmifhung und des Düngers mit Compoſt; 

5) daß man die Weinberge nicht wie früher ein=, höchſtens zweimal des 
Jahrs hadt, vielmehr diefelben jo behandelt, wie es beim Aderbau zu ge- 
ſchehen pflegt, daher wo immer möglid) nur in der günftigften Zeit baut, 
und dieß jo oft wiederholt, als der Boden grün oder zu feit, kruſtig wird, 
auf daß er ſtets loder liegt und für Licht und Luft zugänglich ift; 

6) daß man immer mehr zu der Ueberzeugung gefunmmen iſt, daß die 
Trauben, wenn fie den Grad der Reife erlangt haben, bei welchem man fie 
in früheren Zeiten herbſten zu müfjen geglaubt, durch noch längeres Hängen 
laſſen in das Stadium der Ueberreife oder fogenannte Evelfäule übergehen 
und nur in biefem, bei trodener Witterung gut ausgelefen, die Qualität, bie 
man in neuerer Zeit in den Rheingegenden mehrfady findet, zu liefern ver- 
mögen; daher auch die rationellen Weinbauern neuerer Zeit nicht mehr wie 
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vormals die Weinlefe als eine Weftlichleit betrachten und behandeln, ſondern 
ihr ihre ganze Aufmerkjamfeit und Thätigkeit widmen, und ſowohl die Yrage 
wann, als die wie gelefen werden fol, zum &egenftand ihrer forgfältigften 
Prüfung und Erwägung machen; 

7) enblih, daß man der eben gedachten Anficht gemäß, an vielen Orten 
ver Rheingegend die Weinlefe jo weit wie immer möglich hinausſetzt, dabei 
aber dem Producenten, deffen Trauben dem Verderben ausgefett ſeyn könnten, 
diefelben unter der erforderlichen Aufficht und unter der Obliegenheit, bie 
dem Schüßen dafür gebührenden Taggelder zu bezahlen, zu jeder Zeit abzu- 
leſen geftattet; jo wie anbererfeitS dafür Sorge trägt, daß denjenigen 
Meinbergäbefigern, welche ihre Trauben noch über die allgemeine Weinlefe 
hängen zu laffen beabfichtigen, der nöthige Schuß gewährt bleibt.“ 

In der Debatte darüber wurde geltend gemacht: 

a) daß man in der NAheingegend vor Allem nad) Erzielung ſüßer Weine 
ftrebe und daher nicht nur bei der Leſe verjchiedene Sortimente von Trauben 
und Beeren bilve, welche beſonders gefeltert werden, fondern man ſuche 
aud die Gährung zu befchleunigen; in dieſer Beziehung wurde namentlich der 
Auländer als die ergiebigfte Traube fehr herworgehoben, weil aber berfelbe 
feinen bejondern haltbaren Wein gebe, jo wird eine Mifhung mit Defter- 
reicher (Sylvaner) empfohlen, fir befonders günftige örtliche Verhältniſſe aber 
die Anpflanzung einer Milhung von Rießling und Traminer; 

b) Hinfichtlich de8 Schnittd der Rebe war man mit dem Bortrage 
darin einverftanden, daß diefelbe vor dem Eintritt des Saftes zu gejchehen 
habe und dieſes Verfahren unter die Hauptverbefferungen der Nebencultur 
zu zählen ſeyn, daß der Schnitt mehr mit Rückſicht auf Qualität als Quan—⸗ 
tität de zu erzeugenden Weins und nach der Eigenthümlichfeit der einzelnen 
Kebjorte zu gejchehen habe, namentlich aber müſſe vor allem darauf Bedacht 
genommen werben, daß bie Stöde möglichft nahe an der Erde gehalten werben. 
Außerdem wurde von einer Seite das Schleifen der Bogreben von einem 
Pfahle zum andern (die geftredte Erziehungsweife) als praftifch gejchilvert, 
während von anderer Seite der Erziehung der Rebe als Bufchftod der Vor⸗ 
zug gegeben wurde. 

c) Bei der Düngung wurde die Bertheilung des Düngers auf der ganzen 
Fläche der Weinberge vorgezogen, gegenüber von der Düngung der einzelnen 
Stöde, doch wäre im erftern Falle der Dünger fogleich unterzubaden. Außer: 
dem wurde der Compoſtdünger, beſonders wenn er alljährlih in geringer 
Menge angewendet werde, fehr empfohlen. Die Wirfung des Fünftlichen 
Düngers, namentlich des Liebig'ſchen Weinbergbüngers wurde nach den auf 
den Weinglitern zu Johannisberg und Gaisberg bei Wiesbaden gemachten Er- 
fahrungen für unwirffam erklärt; auch fomme verfelbe gegenüber von anderem 
Dünger zu hoch zu ftehen, daher die Empfehlung dieſes günftlichen Düngers 
jedenfalls übertrieben eh. 
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d) In Betreff der Bearbeitung der Weinberge wurbe von Gutsbe— 
figer Klein aus Bodenheim, in Rheinheſſen, bie im Rheingau gebräudh- 
liche Methode, beim Haden Balken zwifchen den Zeilen zu bilden, für bie 
vorzüglichfte erklärt, worauf erwiedert wurde, daß fich hiefür eine allgemeine 
Regel nicht wohl aufftellen laſſe, fonvdern daß es dabei vorzlglich auf die 
Lage, natürliche Beichaffenheit und Fruchtbarkeit des Bodens ꝛc. ankomme. 
(Bol. $. 32.) 


g. Weinbau im badifchen ®berlande. 


8. 15. 

VII A. Seite 39 und 165. Hauptlehrer Mayer übergibt eine Dar- 
ftelung de8 Weinbaues in der Gegend von Offenburg, namentlich in den 
Gemeinden Diersburg, Nieverfchopfheim, Hofweier und Zunsweier, deſſen 
wefentliher Inhalt folgender ift: 

Der Hauptrebjaß befteht in dem gemeinen großen Rießling (Anmerf. 9), 
gemiſcht mit dem weißen und rothen Eibling, dem rothen Burgunder, Ruländer, 
dem weißen und rothen Gutedel, dem Krachmoft, dem grünen Sylvaner, Tra⸗ 
miner, weißen, rothen und blauen Musfateller, dem kleinen eveln Rießling 
und noch andern Zraubenforten. Selten trifft man den erwünfchten reinen 
Rebſatz, doch fommen auch ſchon ganze Anlagen von Ruländern, Traminer, 
Krachmoſt, vothen YBurgundern und dem edlen Rießling vor. 

Die meiften Rebftöde find durch Verlegen in Gräben der aus Blind- 
hölzern gepflanzten Rebſtöcke entftanven. 

Neuere Anlagen werben dagegen meift ſtockweis mit Würzlingen bepflanzt 
und der Boden rigolt, was fehr einleuchtet und immer allgemeiner nachge— 
ahmt wird. 

Bei allen Traubenforten findet ohne Unterſchied der gewöhnliche Bogen⸗ 
ſchnitt ſtatt. In Niederungen und ſtarkbödigen Anhöhen erhält der Stod 
meift zwei Bogen und einen Zapfen, oder umgefehrt einen Bogen und zwei 
Zapfen, auf magern Hügeln und an kieſigen Bergwänden nur einen Bogen 
und einen Zapfen. Die Bogen haben gewöhnlich zehn bis zwölf, die Zapfen 
drei bi8 fünf Augen. Die Bogen werden, wenn auch fchon im Novenber 
vorigen Jahre gejchnitten wurde, meilt im Monat April bei feuchter Wit- 
terung gemacht, weil fie zu biefer Zeit weniger brechen und Die äußere 
Rinde weniger aufs oder abfpringt. Hierauf folgt, ehe die Augen ftarf 
anjchwellen, das Anbinden der Bogen an die Pfähle und das erfte Behaden 
der Weinberge, an fiefigen Bergwänden ſechs bis acht Zoll tief, in Niebe- 
rungen faum einen Zoll tief, namentlich in alten Anlagen zur Schonung der 
Thauwurzeln. Werben dagegen die Thauwurzeln abgefchnitten, fo kann auch 
bier ſechs bis acht Zoll gehadt werben, wie ſolches in neueren Anlagen auch 
wirklich geſchieht. 

Sind fpäter Die Augen fo weit herangewachſen, daß man an den meiften 
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Trieben zwei Blätter über dem äußerſten Geſcheine deutlich erkennen kann, 
ſo erfolgt das erſte Einkürzen (Erbrechen). Es werden alle Triebe auf Bogen 
und Zapfen, bis auf die zwei hinterſten, welche zu künftigen Bogreben 
beſtimmt ſind, ein auch zwei Blätter über den äußerſten Geſcheinen abgezwickt 
und zugleich alle unnützen Triebe am Stocke ab: und weggebrochen, wenn 
fie feine Scheine haben. 

In diefe Zeit fällt auch das erfte Rühren (Felgen). 

Bald nad diefen Arbeiten und noch vor der Blüthe erfolgt der erfte 
Ausbruch. Es werden nämlich alle vorhandenen Winfeltriebe, nicht bloß in 
den eingefürzten Fruchtruthen, fondern auch an den fürs nächfte Jahr zu 
Bogen beftimmten Ruthen ausgebrochen. Erfteres ift zwedmäßig, weil ben 
vorhandenen Scheinen dadurch mehr Licht und Nahrung zugemwendet wird, 
(eßtere8 ganz zweckwidrig und an Fräftigen Stöden höchſt nachtheilig, weil 
das dahinter ftehende Auge mehr oder minder verlegt, feiner Nährmittel be- 
raubt, und dadurch ſehr geſchwächt wird, aud findet man häufig, daß an 
fehr kräftigen Bogenruthen die Augen ſchon im Kaufe de8 Sommers angehen 
und dadurd für's nächte Jahr verloren find. Das Fehlerhafte eines ſolchen 
Verfahrens wird jedoch eingefehen und häufig unterlaffen. Mit diefer Arbeit 
wird das erfimalige Anheften der künftig nöthigen Bogenruthen verbunden. 
Es wird biezu auf jedem Bogen und Zapfen die hinterfte gewählt, wenn 
ſolche Fräftig foheint. Die überflüffigen werden, wie die andern, zwei Blätter 
über dem äußerften Scheine abgezwidt. Man findet daher an Stöden mit 
zwei Bogen drei, an Stöden mit einem Bogen gewöhnlich zwei Bogenruthen 
aufgeheftet. 

Hierauf folgt das zweite Yelgen der Rebſtöcke. 

Bald nah der Blüthe und nod vor ver Truchternte beginnt der 
zweite Ausbruch ver Weinftöde, ſowie das zweite Aufheften, beides auf gleiche 
Weiſe wie das erftemal. 

Diejenigen, welche die Winfeltriebe den ganzen Sommer hindurch au den 
aufgehefteten Bogenruthen ungeftört fortwachlen ließen, fürzen jest die Ruthen 
auf ungefähr Bogenlänge ein, wiederholen dieſe Arbeit nah der Ernte 
nochmals an jenen Ruthen, welche früher vie erforderliche Länge nicht hatten, 
und lafjen die Winfeltriebe noch ungeftört fortwachfen, bis die Trauben reif 
werden. Zu diefer Zeit kürzen fie die unordentlich hervorftehenden jo ein, 
daß fie mit den übrigen in ein Ebenmaß zu ftehen fommen. 

Bis zum Herbfte werden die Weinberge rein von Unfraut und loder erhalten. 

Die Weinlefe wird nur einmalig vorgenommen, und dabei wenig Ord— 
nung beobachtet. Man richtet ſich dabei weniger nad) der Reife, als nad) 
den Faulen ber jehr verbreiteten großen Rießlinge und anderer Faßfüller, 
was jedoh, weil ber größte Theil ver Weinbauer dabei betheiliget ift, und 
im entgegengejegten alle große Nachtheile und Berlufte, entftehen würden, 
nicht wohl zu mißbilligen ift. 
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Die Lefe wird nicht nach Diftrikten vorgenommen, fondern jeder herbftet 
da wo es ihm beliebt. Die Auffiht über die Weinberge hört dabei auf 
und die Leſe wird auch bei ungünftiger Witterung fortgefegt, es wird kein 
Sortiren der reifen und unreifen Trauben vorgenommen, fondern jeder fucht 
fein Eigentum bald in Sicherheit zu bringen. 

Die fo zufammen gelejenen Trauben werben zu Haufe in Schrote und 
MWagenbütten gebracht. Bon vielen werben biefelben nothdürftig bebedt und 
jo lange ftehen gelaffen bis fie gähren, von andern werben diefelben aber 
fogleih auf die Kelter gefhafft und ausgepreßt. In dieſem alle wird ein 
milder, im andern Yale dagegen ein rauher Wein gewonnen, ber aber 
beſſer auf's Lager paßt und fpäter audy mild und angenehm wird. 

Nah) der Gährung im Keller werben die größern Fäſſer aufgefüllt, feft 
verfpuntet und ber Wein im Monat Mai das erftemal, und im Monat 
Juni das zweitemal abgelaffen. 

Anmerk. 9. Nad Seite 88 des Protokolls wird Darunter ber grüne Sylvaner 
verftanden. 

$. 16. 

VII A. Seite 39 und 201. Graf von Hennin in Hecklingen über⸗ 
gibt über den Weinbau in dem Amtsbezirke Kenzingen eine kurze Darſtellung. 

Das Bezirksamt Kenzingen, welches einen kleinen Theil des badiſchen Ober⸗ 
rheinkreiſes ausmacht, liegt theils in der Ebene des untern Breisgaues, theils 
an der nördlichen Seite und in den Thälern des Kaiſerſtuhles, theils endlich 
an ber ſüdlichen Seite und in den Thälern des Vorgebirges des Schwarz- 
waldes, und enthält 17 Gemeinden, wovon jedoch nur 12 am Fuße des 
Gebirges oder im ‘Gebirge felbft gelegene Ortichaften den Rebbau treiben, 
namentlich Endingen mit 600, Kenzingen mit 300, und Herbolzheim mit 224 
Morgen Reben. 

Im ganzen Oberrheinfreis befinden ſich ungefähr 18,000 Morgen Reben, 
wovon 1800 Morgen auf den Bezirk Kenzingen kommen. 

Die Lage, das Klima und der Boden des Breisgaues if fur den Wein⸗ 
bau größtentheils günſtig; der Weinbau iſt auch daſelbſt, jo wie im ganzen 
badifchen Oberlande fehon fehr alt, inben Urkunden nachwerfen, daß ſchon 
vor 1000 und 1100 Jahren Reben und Weingefälle von unfern frommen 
Bätern, den Klöftern St. Gallen, St. Blaften und St. Peter ꝛc. vergabt wor- 
den find. 

Der Boden in dieſſeitigen Rebgebirge beſteht mit wenigen Aus: 
nahmen größtentheils in leichter Kalkerde und Sandmergel, welcher eine öftere 
Düngung erfordert, daher auch der Wein, da wo mehr auf Quantität als 
Dualität gefehen wird, meiftens etwas leicht und nicht ſehr haltbar ift; 
and kannte man in hiefiger Gegend, mit wenigen Ausnahmen, ehemals nur 
den weißen, rothen und ſchwarzen Elbling, den weißen, gelben, rothen 
und ſchwarzen Heuniſch, Hinſch oder Hinſcher; weil jedoch dieſe Sorten 
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vünnhäutige, faftreiche und eng zufammengebrüdte Beere haben, bie leicht in 
Fäulniß gerathen, jo gefhieht es häufig, daß dieſelben bei warmer und 
naffer Witterung, um nicht zu fehr in Abgang zu kommen, ſchon ver der 
völligen Zeitigung abgeherbitet werden müflen, was auf die Sitte und Halt- 
barfeit des Weins einen nachtheiligen Einfluß bat. _ 

In den letzten dreißig Jahren find jedod von manchen Rebbeft igern bie 
ſchlechten Sorten auszubauen und bejonders in den befjern füplihen Lagen 
auf Letl- und Steinböden, durch befjere Gattungen erjegt worden, wo⸗ 
durch der Weinbau beveutend gewann. 

Dieſe neu eingeführten und nit großem Nuten jährlich. mehr ausge⸗ 
breiteten Sorten ſind: 

I) die weißen, rothen und blauen Gutedel oder Chaſſelas; 

2) die Krachgutevel oder Krachmoſter, eine mit dem vorigen nahe ver- 
wandte Traube, doch evlerer Natur von fejterem Fleiſch und gewürghafter ; 

3). die ſchwarzen, rothen und grauen Clevner oder Ruländer; 

4) die Schwarzen und weißen Burgunder; 

5) die weißen, grünen, Kleinen und großen Rießlinge oder Orleaner, die 
ſich wegen ihrer Gemürghaftigfeit am beften zum Schaumwein eignen, und 

6) der grüne und rothe Sylvaner oder Deftreicher. | 

"Ber der Behandlung der Neben ift allgemein der Bogenjchnitt einge- 
führt; in den letten zehn Jahren wurben zwar aud) Verſuche mit dem Bock— 
ſchnitt gemacht, fie zeigten fich jedoch nicht fo vortheilhaft wie ber DIR: 
ſchuitt daher man größtentheils wieder davon abging. 

Bei augeſtellten Verſuchen mit grauen Clevnern und Rießlingen wog der 
Weinmoſt von den nach den Bockſchnitt behandelten Reben vier bis fünf 
Grade mehr als ven dei Bogenſchnittreben, dagegen war der Ertrag um 
die Hälfte oder ein Drittel geringer als bei den letztern, wodurch ſich die 
kleine Erſparniß an Baukoſten und Pfählen nicht ausglich. 

Die Baukoſten betragen. von 1 Morgen Reben jährlich 25—30. ſ. und 
die Auslagen für Pfähle und Düngung wohl 15 fl., daher die jährlichen 
Koſten (ohne die Leſe) ſich auf 40—50 fl. berechnen werden. (Im Uebrigen 
wird die Behandlung bei gleicher ——— von der Be 8.15 Au: 
benen nicht ſehr verjshieden ſeyn.) 

Beim Herbſten werden die Trauben theils in Bitten, theils in Leit⸗ 
fäſſern nach Hauſe geführt, die weißen, nachdem ſie geſtampft ſind, gleich 
auf die Trotte gebracht, die rothen aber erſt nachdem ihre. Gährung voll- 
endet iſt, die drei bis vier Wochen dauern kann; während derſelben müſſen 
fie täglich geſtoßen (umgerührt) werden, banıit fie nicht troden liegen und 
verfomen: 

Das Ablaffen der weißen Weine gejchieht in erften Sabre in. ber Regel 
dreimal: das erſtemal im Frühjahr, wenn die Neben in Saft kommen; 
das zweitemal wenn fie blühen, und das drittemal, wenn die Tauben: reifen. 
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Bei bloß zweimaligem Ablaſſen werden die Weine, wenn vie Keller nicht ſehr 
tief find und der Sommer warm ift, leicht fchwer. Die rothen Weine,. die 
meiften® ftärfer und geiftiger find, und der bunflen Yarbe wegen länger auf 
der Hefe liegen müfjen, werben im erften Jahre nur zweimal abgelafjen. 

Der durchſchnittliche Ertrag eines Morgens Reben kann bei dem weißen 
Gewächs auf neun, bei dem rothen auf ſechs NE Ohm angenonmen 
merben. 


h. Ber Weinbau in Württemberg. 


8. 17. | 

IV. Seite 392 und 409. Eine von Kanzleirath Dornfeld übergebene 
Abhandlung über die Anpflanzung der Weinrebe nad) Klima, Lage und Boben 
enthält felgende Beſchreibung des württembergifchen Reblandes: 

Württemberg unter 47', bis 49%, Grab der nördlichen Breite liegend, 
iſt Amar: von feiner nördlichen Spike dem Tauberthale bis zu feinem ſüd— 
lichen Ende dem Bodenfee, mit Ausſchluß der höhern Gebirge des Schwarz- 
waldes und der Alp und einiger Hochebenen, dem Weinbau zugänglich, 
hauptſächlich ift e8 aber der norbweftliche Theil Württembergs, die große 
von Süden nad) Norboft ziehende und dahin ſich immer mehr fenfenve 
Fläche, die im Weften von dem Schmwarz- und Odenwald und deren Aus— 
läufer, in Süden und Südoſt von der Alp und deren Ausläufer begrenzt 
“wird, von der bier die Rede ift, und die das eigentliche Weingäu Württem- 
bergs bildet. 

Dieſe Fläche, melde etwa 76,100 Morgen Weinberge enthält, von 
vielen Thälern durchſchnitten und an den fonnigen Bergabhängen bis auf 
12 bis 1500 Fuß über der Meeresfläche mit Weinreben bepflanzt ift, bietet 
bei ihrer verſchiedenen Rage zugleich hinreichende Gelegenheit zu Betrachtungen 
über bie verſchiedenen Verhältniſſe des Weinbaues dar, und da ſich der 
Weinbau in Württemberg (vermöge deſſen höherer Lage) zum Schutze gegen 
nachtheilige Witterung hauptſächlich in die Tiefthäler der Flüſſe flüchten 
mußte, ſo beginne ich mit dem Hauptthal, das jene Fläche durchzieht, mit 
dem Neckarthale, in das mit Anſchluß des Taubergrundes, auch die übrigen 

Thäler einmünden. 

Das Neckarthal theilt ſich hinſichtlich des Weinbaues ab in das obere 
Neckarthal von Rottenburg bis in die Gegend von Eßlingen, und in das 
untere Neckarthal von Eßlingen bis Gundelsheim. 


1. In dem obern Neckarthale 


beginnt der Weinbau auf ber Markung Kottenburg 12 — 1300 Barifer Fuß 
über ber Meeresfläche, und in den fübdftlih von ber Alp. herziehenden 
Seitenthäfern des obern Nedars, namentlich in dem Echaz⸗, Erms⸗, Steinad- 
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und Lauterthale, fowie am Zraufe ver Alp erhebt ſich die Weinbaugrenze 
bis auf 1473 (Dachsbühl bei Megingen) und an der Zeitung Hohen-Neuffen 
fogar bis auf 1591 Fuß, und finft ſich bei feinem Ausgange in der Gegend 
von Eflingen bis auf 900 Parifer Fuß über der Meereöfläche. 

Die Grundfläche des obern Nedarthals befteht hauptfächlic in dem Keu— 
perſandſtein, und ber darauf aufgelagerte Boden theild in einem ftarfen 
mergeligen Thon-, theil® in einem angeſchwemmten fandigen Lehmboden, da⸗ 
gegen die Grundfläche der von der Alp herziehenden Seitenthäler in Liaskalk 
und Liasſchiefer, fowie Bafalttuff und Jurakalk, das Baufeld aber in einen 
falfigen Thonboden mit KRalffteingerölle und Kalkjchiefer, mitunter auch in 
einem angeſchwemmten ftarfen Thon- oder fandigen Lehmboden. 

Die Traubengattungen, welche vorzüglich gepflanzt werben, beftehen im 
Nedarthale in Sylvaner, weiße und rothe Elbling, Gutedel, Clevner und 
hie und da Trollinger, ſowie auch Tokayer (Putjcheeren) ; am Traufe der Alp 
und in den GSeitenthälern des Nedard in Sylvaner, weiß und roth Elbling, 
Gutedel, graue und ſchwarze Clevner, Trollinger, Weißlauber und fehr 
häufig Zofayer. 

Bei der hohen, den fältern Winden fehr ausgefesten Lage viefer Wein: 
 berge kann diefe Gegend nicht zu den befjern Weinbaugegenben gerechnet 
werben, und bei den zum Xheil fehlechten und ungeeigneten Traubengat⸗ 
tungen (Tokayer) ift auch das Erzeugniß nicht jelten won ſolch geringer Qua— 
lität, daß deſſen Geringhaltigfeit (Säure) befonvder8 in manden Orten am 
Traufe der Alp zum Sprichwort geworben ift. 

Es wird deßwegen bei der Anlegung und Bebauung der Weinberge 
wenig auf die Erzielung einer guten Qualität, fondern hauptfähhlic nur auf 
die Gewinnung einer großen Quantität gefehen, wie denn die Weinberge 
gewöhnlich nur 2%, Schuh meit beftodt find, fo daß gegen 5000 und in 
einigen Orten fogar 5600 Stöde auf einen württembergifchen Morgen von 
38,400 Quadratſchuhen zu ftehen kommen, bie in guten Weinjahren bann 
auch einen Ertrag von 15—20, im Durchſchnitie aber von circa 8—9 würt⸗ 
tembergifchen Eimern geben. Durch bie unentgeltliche Bertheilung bejjerer 
Rebſorten von Seiten ber Weinverbefferungsgefellfchaft und durch die Ber- 
breitung einer zwedmäßigen Anlage- und Bewirthichaftungsweife, fowie durch 
die Anlegung eines mit Cleoner, Ruländer und Krachmoſtgutedel beſtockten 
Muſterweinberges auf der Markung Tübingen, iſt jedoch in dieſen Gegen- 
den neuerer Zeit ein reger Eifer in Berbefferung der Weincultur eingetreten, 
und namentlid findet der Anbau der frühreifenden Clevnertraube vielen 
Beifall. 

Daß übrigens jene Gegenden für den Weinbau bei zweckmäßiger Be⸗ 
handlung nicht ganz ungeeignet ſind, und hie und da ſogar einen ſehr guten 
Wein liefern, beweist der Umſtand, daß von den Weinbergen zu Neuffen 
am Traufe der Alp 10-1500 Fuß über der Meeresflähe, jo wie auch in 
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Reutlingen in dem Jahr 1834 ein Mein gewonnen wurde, ber vermöge 
feiner Blume und feines Feuerd zu den beſſeren des ganzen Landes gereshnet 
werben durfte, woran insbeſondere ber auf dem Jurakalk aufgelagerte mit 
Kalkſteingerölle gemengte kalkige Thonboden keinen unmefentlihen Antheil 
haben mag. 
| 2. Das untere Nedarthal, 


ber mildefte und fruchtbarfte Theil Württembergs, erhebt fi am Anfange 
deffelben bei der Stadt Eflingen auf ver Spige der mit Reben bepflanzten 
Berge 900 Fuß, und finft fich bis zu feinen Ausgange bei Gunbelsheim an 
der Landesgrenze gegen Baden, am Fuße des Weingebirges auf 450 var 
Fuß über der Meeresfläche. 

Bei dem Beginnen diefes Theils des Nedarthaled dauert die im obern 
Theile herrſchende Grundfläche des Keuperſandſteins noch fort, geht jedoch 
1—2 Stunden unterhalb der Grenze bei den befannten Weinorten Ober. 
und Untertürfheim in den Keupermergel mit Gyps über, und finft fi dann 
in der Gegend von Kannſtadt auf die Mufchelfalfformation, welche dem übrigen 
Theile der Weinberge durchgängig zur Unterlage dient, mit Ausſchluß einiger 
mit ihren Gebirgen Ebersberg, Michelsberg, Löwenſtein, theilmeife bis auf 
12—1300 Fuß über die Meeresfläche fich erhebenden Seitenthälern, wie 
z. B. des GStuttgarter-, dee Murrthales (jedoch nur theilweije), des Bottwar-, 
des Zaber- und des Weinsbdergerthales, in welchem wieder der auf bem 
Muſchelkalk aufgelagerte Keuperfanpftein und Keupermergel mit Gyps vor- 
herrſchend ift. 

Der ob der Mufchelfalfformation befindliche Boden befteht theils in einem 
falfigen Thon-, theil® in einem oft fehr tief angeſchwemmten Lehmboden. 
Derjenige ob der Keuperformation theil® in einem ftarfen, mergeligen, bie 
und da mit Gyps gemengten Thonboven, theil® in einem thonigen Dlergel- 
boden (wie zu Untertürkheim), theil® in einem angeſchwemmten ſandigen 
Lehmboden. 

Von den Traubengattungen, die gewöhnlich gemiſcht gebaut werden, ſind 
anzuführen: 

a) In den beffern. Weinorten als Haupttraube: der Trollinger, 
roth und fchwarz Urban (Süßwelſche), der rothe und weiße Gutevel, ver 
rotbe und weiße Elbling, der Sylvaner und in neuerer Zeit auch ber 
Clevner; als Nebentraube: der rothe und weiße Deusfateller, ver 
Belteliner, Traminer, Nuländer, Fürverer, Affentbhaler und der fogenannte 
Zottelwelſche. 

In den höher liegenden minder guten Weinorten, ſo wie in den Wein⸗ 
orten mit leichten Thon- oder Lehmboden: als Haupttraube der Syl» 
vaner, Gutedel und Elbling und hie und da auch Trollinger; als Neben- 
traube der Trollinger, Clevner, Musfateller, Belteliner, Fürderer, Tockayer. 
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Durch die Belehrungen und Aufmunterungen, welche die zur Berbeſſerung 
der Weincultur beftehenden Geſellſchaften mittelft unentgeltlicher Bertheilung 
guter Rebforten und Ausfegung von Prämien für deren Anpflanzung gegeben 
haben, find neuerer Zeit ganze Weinberge mit edlern Rebjorten namentlid) 
mit Rießlingen, Traminern und Clevnern fowohl von eigentlichen Weingärt- 
nern, als von fonftigen Privaten angepflanzt worden, aud hat der Wein- 
bauverein und die Weinverbefferungsgefellfchaft an mehreren Orten Mufter- 
weinberge angelegt. 

Die Beftodung der ältern Weinberge ift gewöhnlihd 3—3Y, Schub weit, 
jo daß 3200—4000 Stöde auf den mürttembergifhen Morgen zu ftehen 
tonımen; bei der Anlegung neuer Weinberge, insbefondere bei der Anpflan- 
zung eblerer Nebforten, wird dagegen liber 3%,—4 Schuh weit beftodt, 
wornach der Morgen 2400 bis gegen 3200 Stöde bekommt. 

Bei der Anlegung neuer Weinberge wird in denjenigen Gegenden, weldye 
ver Kalfformation angehören und Kalkboden befigen, häufig vom Stod hin- 
weg, d. h. nad) Aushauung der alten Weinſtöcke fogleich neu gereutet, in 
den Gegenden der Mergelformation aber, wie z. B. im Zaber⸗ und Weinsber- 
gerthale, werben dagegen die ausgehauenen Weinberge zuvorderſt ſechs bis 
acht Yahre lang mit Klee oder anderen Futterfräutern angebatt und dann 
erft wieder geveutet. 

Bei der Erziehung und Beſchneidung der Weinberge werden in der Regel 
rei Schenkel gezogen und dieſe neben ein bis zwei Bodenhölzern auf Bogen 
und Zapfen angeichnitten, insbefondere werden bie ftarfen, mit großer Trieb- 
fraft verfehenen Rebgattungen der Zrollinger, Elbling, Gutevel, Muska— 
teller vorzugsweije auf Bogen, biejenigen mit ſchwächerem Holz und minderer 
Triebfraft, der Sylvaner, Clevner, Belteliner, Fürderer 2c. mehr auf Zapfen 
geſchnitten. 

Der in den Weinbergen des Weinbauvereins und in einzelnen bürger- 
lichen Weinbergen eingeführte Halbbogenfchnitt, hat noch nicht viel Rach- 
ahmung gefunden. In den befferen Weinorten des unmittelbaren Nedar- 
thales wird in ber Regel ein rother, ftarker und haltbarer, anfänglich etwas 
rauher, fpäter aber nicht felten jehr gewürzhafter, in den geringern Wein- 
orten dagegen ein weißer Wein oder vielmehr Schiller (ins röthliche ſchillernd) 
erzeugt, der namentlich in den erſten Iahren angenehm zum Trinken, aber 
nicht auf das Nager ift. 

Unter den Seitenthälern liefert befonderd das MWeinsberger Thal von 
den befjeren Bergen einen zarten, angenehmen, zum Theil blumenxeichen 
Wein, wogegen bie mehr weißen Weine des Zabergäues zwar als flüchtige 
und angenehme, zugleich aber als etwas Leichte und nicht fehr dauerhafte Weine 
befannt find. 

Unter den befferen Weinberglagen zeichnen fid) folgende aus, die zu- 
gleih einen anerkannt geiftreihen und gewürzhaften Wein Tiefern: 


a. Marfung Untertürfheim. 


Mönchberg (Hofbomänentammer). 


‚ Nage. 

1. Unteres Ge 
wende, Südlich u. 
ſũdweſtlich. 
2. Mittleres, vor⸗ 

züglichſtes Ge⸗ 
wende. Südlich u. 
ſübdweſtlich. 


3. Obere Lage. 
Südlich und fild- 


weſtlich. 


Boden. 


kalkhaltiger Lehm 


(ziemlich kühler Bo⸗ 
den). 

Keupermergel mit 
etwas ſandigem 
Thon. (Hitziger Bo⸗ 
den.) 


Sandiger Mergel 
hie und da mit Lehm. 
(Warmer Boden.) 


Untergrund. 
Ebenſo. 


Theils Keuperſand⸗ 
ſtein, theils Mergel. 


Thon mit Sandſtein⸗ 
gerölle oder Keuper⸗ 
ſandftein. 


b. Auf der Markung Kannſtadt. 
Unmittelbar auf dem Muſchelkalk. 


Die Zuckerlen. 


Südlich. Muſchelkalk, bloß ei⸗ 
nige Schuh tief kal⸗ 


kiger Thon. 
c. Auf der Markung Mundelsheim. 


Käsberg. Südöſt- Bermitterter Kalk u. Kalffelfen und Kalk⸗ 
lich. Kalkſteinmergel, auf⸗ ſteingerölle. 

gefüllt mit Lehm u. 

Kalkſteingerölle. 


d. Auf der Markung Beſigheim. 
Schalkſtein. Süd⸗ Deßgleichen. Kalkfelſen. 
lich. 

e. Auf der Markung Weinsberg. 


Der Burgberg. Gyypshaltiger war⸗ Gyps. 
Süblich. mer Thonboden. 


Suupttraube: 
Clevner u. Sylvaner. 


Rießling u. Velteliner. 
In ähnlichen Lagen 
der bürgerlichen Wein⸗ 
berge: Trollinger, Ur⸗ 
ban, Elbling, Gutedel. 
Sylvaner, Elbling, 
Gutedel, Krachmoſt. 
Da wo der Keuper⸗ 
ſandſtein nur wenige 
Fuß unterm Baufeld 
erſcheint: Roth⸗ und 
ſchwarz Urban. 


Trollinger, roth und 


ſchwarz Urban, Elb⸗ 


Ting. 


a. In den Altern An- 


lagen: Zrollinger u. 


Elbling. b. In den 
neuern Anlagen: Roth 
und jchwarz Urban, 


Rießling, und am Fuße 


bes Gebirges Clevner. 


Trollinger und Elb- 
ling. 


Trollinger, Elbling, 


Belteliner. 


f. Auf der Markung Weiler, im Hintergrunde des Weinsberger Thales. 


Mergeliger etwas Keuperſandſtein. 
ſandiger Thon. 


Hundẽberg. Süd⸗ 
weſtlich. 


Beſitzungen des Frei- 
herrn v. u. zu Weiler; 
defien ausgedehnte An- 
lagen von Rießlingen 
und Clevner. 
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3. Das Remsthal. 

Das erfte Hauptthal, das in das untere Nedarthal einmündet, er- 
hebt fich mit feinen Weingebirgen an der Grenze des Weinbaues in ber 
Gegend von Lorch bis auf 1200 Fuß, und finkt fich bei der Ausmündung in 
das Nedarthal bei Nedarrems bis auf 650— 700 Fuß über der Meeresfläche. 

Das Thal bildet den Uebergang von der Mufchelfalfformation in die 
höher liegende Keuperfandfteinformation, fo daß öfters, während die Thal- 
ſohle noch in Mufchelfalf befteht, die nahe liegenden Weingebirge ſchon ber 
Keuperformation angehören. Diefes ift befonder8 in dem obern Theile des 
Thales der Fall, wogegen in dem untern Theile, bei und unterhalb Waib- 
Iingen, der Mufchelfalf fi) nad und nach bis auf die Spige der Berge 
erhebt. 

Der Boden ift deßwegen auch ſehr verſchieden und befteht in der Keu- 
performation, theil8 in einem ftarfen, theils in einem fandigen mergeligen 
Thonboden, in der Mufchelfalfformation in einem kalkigen Thonboden, in 
beiden aber, befonder8 in den nievern Lagen in einem angeſchwemmten 
Lehmboden. 

An Traubengattungen werden gepflanzt: 

a) in dem obern Theile als Haupttraube: der rothe und weiße Elbling, 
der Sylvaner und der rothe und weiße Gutedel; als Nebentraube Trollinger, 
Clevner, Musfateller, Velteliner, Fürderer. 4 

b) In dem untern Theile als Haupttraube der Trollinger, roth und 
Ihwarz Urban, Elbling, Sylvaner und Gutedel; als Nebentraude Musfa- 
teller, Belteliner, Fürberer. 

Uebrigens werben in ben geringern Lagen des obern und untern Theile 
nicht felten auch fchlechte Sorten, wie Putfcheeren und Heinfche in ziemlicher 
Menge angebaut, doch wird der weiteren Verbreitung derſelben durch unent- 
geltliche Bertheilung von beiferen Nebforten von Seiten der Weinverbefje- 
rungsgeſellſchaft möglichft entgegengearbeitet, wie denn neuerer Zeit der 
Burgunder, Clevner und Krachmoftgutevel vielen Eingang findet, und nament- 
lich auf der Marfung Schorndorf von Privaten ganze Weinberge mit Rieß- 
lingen, Clevnern und Traminern angelegt find. Auch zeichnen fich die Wein- 
berge der Königl. Hofdomänenkammer zu Kleinheppach, Neuftäbtle und 
Stetten durch Anpflanzung edler, zum Theil fehr ausgefuchter Rebſorten 
vortheilhaft aus. 

Im Uebrigen ftimmt die Beftodung und fonftige Behandlung der Wein- 
berge mit derjenigen im untern Nedarthale überein. 

Die meiften Weinberge liefern einen meißen milden Wein, der hie und 
da in einen vöthlich fchillernden oder wie zu Kleinheppach in einen ganz 
rothen übergeht, je nachdem das weiße oder rothe Gewächs vorherrfchend ift. 

Die befjeren Lagen, beſonders der Weingebirge zu Schnait, Geradftettei, 
Beutelsbach, Kleinheppad und Neuftädtle Tiefer, wenn das Produkt 
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abgeſondert behandelt wird, einen vorzüglichen Wein von angenehmem, ſüßen 
Geſchmack mit einer feinen Blume, der auch im Handel ſehr geſucht iſt. Die 
übrigen Weinberge und beſonders diejenigen, in welchen der weiße Samen 
vorherrſchend iſt, erzeugen einen flüchtigen, zarten, angenehmen Wein, der 
in den erſten Jahren zwar gleichfalls einen ſüßen aromatiſchen Geſchmack 
hat, und, weil nicht allzuſtark, als neuer Wein ſehr geſucht iſt. Mit dem 
Alter des Weins nimmt aber in der Regel auch der Gehalt ſchnell ab, der 
liebliche Geſchmack verliert ſich, der Wein wird fett und zähe und taugt nicht 
auf das Lager. Dieſe beſondern Eigenſchaften mögen theils von dem Vermi⸗ 
ſchen der oft ſehr gehaltlofen Erzeugniffe der geringeren Weinberge mit den- 
jenigen ber befjeren Weinberge, theils, weil der Weinbau in vielen Orten 
beinahe bie einzige Nahrungsquelle ver Bewohner ift, von dem allzuftarken 
Düngen der Weinberge, theil® aber auch hauptfächlic daher fommen, Daß 
die Zubereitung und Erziehung der ohnehin fehr empfindlichen weißen Weine, 
nicht mit der gehörigen Sorgfalt und Zweckmäßigkeit gefchieht. Ueberdieß be- 
fige, auch nad) den Beobachtungen in andern Gegenven, der mehr falte, bie 
Feuchtigkeit länger an fic) haltende Lehmboden der niedern Lagen nicht bie 
Eigenfchaft, dem darauf erzeugten Weine ein nachhaltiges Teuer zu geben. 

Unter den befjeren Weinberglagen zeichnet ſich hauptſächlich aus: auf der 
Markung Kleinheppach: der Greiner. Boden und Untergrund: ftarker Thon 
und fandiger Diergel auf Keupermergel. Traubengattungen: Trollinger, voth 
und ſchwarz Urban ein Drittel, Elbling, Sylvaner und Gutedel ein Drittel, 
Muskateller, Belteliner und Fürderer und einige weniger gute Sorten ein 
Drittel. | 


4. Das, Enzthal 


ift von dem Eintritt der Enz in Württemberg bei Enzberg bis zu feiner 
Ausmündung in das untere Nedarthal bei Befigheim den Weinbaue zugäng- 
ih, und deſſen Weingebirge erheben ſich anfänglich etwa 1000 Fuß über bie 
Meeresflähe, finfen fid) aber nach und nad) bis auf 580 Fuß. Die Grund- 
lagen ver Weingebirge in dem Enzthale und in dem fünlich deſſelben liegenden 
Seitenthale der Glems befteht in Mufchelfall, wogegen die norbweftlich gegen 
das Gebiet des Stromberges ziehenden Seitenthäler der Metter und des Kir— 
bachs, je mehr fie fi) von dem Enzthal entfernen und jenen Gebirge fid) 
nähern, die Mufchelfalfformation verlaffen und in biejenige des Seuper- 
ſandſteins übergehen. 

Hiernach findet auch eine wejentliche Verfchiedenheit des Bodens ftatt, 
indem berfelbe im Gebiete der Kalffteinformation in den höheren Weinberg- 
lagen in Kalkboden oder Falfigen Thon und in den Nieverungen in ange- 
ſchwemmtem Lehm mit Kalkfteingerölle, in der Formation des Keuperfandfteins 
aber in Keupermergel und mergeligem Thon öfters mit Unterlagen von 


Gyps befteht. 
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In ven meiften Orten werden bauptfächlich rothe Weine erzeugt, in 
welden als Haupttraube erichemen: ber Trollinger, Süßrothe, der joge- 
nannte Romersheimer Schwarze (eine ſchwarze frühreifende Traube), der Zottel- 
welihe, Elbling, Gutebel, Belteliner und Sylvaner; als Mebentraube der 
Urban, Clevner, Riekling, Fürderer, Affenthaler, Mustateller und ber joge- 
nannte Meerländer. 

Neuerer Zeit bat durch die Aufmunterungen zu Verbefferung des Wein- 
banes vorzüglich der Anbau ver Cleunerrebe Beifall gefunden, dagegen ift 
dieſes weniger beim Rießlinge ver Fall; doch finden fi) einzelne größere Rieß⸗ 
Iinganlagen wie 3. B. auf dem Eilfingerhof bei Maulbroun und in ben 
Befigungen der Königl. Hofpomänenfammer zu Hohenhaßlach; auch befigt 
dafelbft ver Weinbanverein einen Weinberg, ver mit Schwarzurban und Clevner, 
und auf der Markung Bietigheim eine Anlage, die theild mit Rießling, theils 
mit Clevner angelegt ift. 

Unter den rothen Weinen gehören diejenigen zu Mühlhauſen und Roß— 
wag zu den vorzüglichern Württembergs, fie zeichnen ſich durch ihre gewürz⸗ 
hafte Blume und ihre Dauerhaftigfeit fehr vortheilhaft aus, bejonderd and 
ben beſſern Weinberghalden zu Mühlhauſen und Roßwag mit üblicher, 
mulbenartiger, ganz geſchützter Rage und fteiler Abdachung, in welchen ber 
Weinbergboden unmittelbar auf dem Muſchelkalke ruht. 

Unter ben weißen Weinen dürfen diejenigen von den Eilfinger Weinbergen 
gleichfalls zu den beften Württembergs gerechnet werben, fie haben eine ſüdliche 
Lage, einen größtentheild in Keupermergel beftehenden Boden, und von ber 
Weinberghalde von etwa 30 Morgen ift ein Drittel mit Rießlingen, der 
übrige Theil aber mit Traminern, Clevnern, Urban, Beltelinern, Elb— 
lingen, Gutedel und Sylvanern beftodt. 

Die meiften librigen Weine, welche häufig in fogenannte Schiller über- 
gehen, gehören zu den gewöhnlichen, in den Seitenthälern und Niederungen 
jogar zu den geringern, leichten Weinen, welche nicht von Dauer find und gern 
fett und zähe merben. 

Die Bauart der Weinberge ift auch hier derjenigen im untern Nedarthale 
ziemlich gleich, jedoch findet, da in hitzigen Kalkböden die Triebkraft nicht ſtark 
ift, häufiger als in andern Gegenden der Zapfenjchnitt Anwendung. 

Bei der Anlage der Weinberge werden die Stöde in den Bergen 3° 3° 
in den Nieberungen 3’ 6 von einander gejetst, deffen ungeadhtet rechnet man 
aber in den fteilen Bergen nicht mehr als 3000 Stöde auf den Morgen, 
weil ber weitere Kaum von den Mauern und bem Geftäffel eingenom- 
men wird. 


5. In tem Kocherthale 


nimmt die Weinbaugrenze unterhalb der Stadt Hall bei einer Höhe von 
8—900 Pariſer Fuß über der Meeresfläche ihren Anfang, und ſinkt gegen die 
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Einmindung des Thales in das untere Nedarthal bei Kochendorf bis auf 
480 Fuß, erhebt fi) dann aber wieder in dem Seitenthal der Ohr und ber 
Brettady gegen das Hohenloheſche und die Gebirge bei Waldenburg bis auf 
etwa 1100 Fuß. 

Diie Grundlage der ſämmtlichen Weingebirge in dem etwa 18 Stunden 
langen Kocherthale beſteht durchgehends in Muſchelkalk, und bloß in dem 
höher aufſteigenden Ohr⸗ und Brettachthale gebt dieſelbe in der Gegend von 
Oehringen in mächtige, bereits der Keuperformation angehörige Mergel- 
und Gypslager über. 

In dem Kocherthale jelbft ift der Untergrund häufig mit einem tiefgehen- 
den leichten, ftarf mit Kalkfteingerölle gemengten kalkigen Thon⸗ ober Lehm⸗ 
boden überbedt, jo daß das Felögebirge auf die Produktion des Bodens 
feinen wejentlichen Einfluß mehr ausüben kann. 

Bloß in den höhern Weinberglagen befteht der Boden bie und da in 
Mergel oder Mergelfchiefer. In den Seitenthälern beginnt mit ber Keuper- 
formation theil® ein ftarter mergeliger, theil® ein fandiger Thonboden, ber 
bie und da mit Gyps gemengt ift. — Die Traubengattungen beftehen: 

a) in dem Kocerthale: die Haupttraube in dem Sylvaner, Gutebel 
und Belteliner; die Nebentrauben in dem Muslateller und Trollinger, aud) 

werben neuerer Zeit viel Clevner augepflanzt ; 
b) in den beſſern Weinorten der Seitenthäler die Haupttrauben der EiIb- 
ling, Sylvaner, Gutedel, und hie und da auch der Trollinger; die Neben- 
trauben in Beltelinern, Muskatellern, Fürderer, Gollen ober Hubler, 
Clevner. 

Zu Verbeſſerung des Weinbaues hat man neuerer Zeit angefangen mit 
den unentgeltlich vertheilten Reben von Rießlingen, Traminern, Clevnern, 
Krachmoſtgutedel, theils ganze Weinberge, theils einzelne Gelände anzu- 
pflanzen, doch zeigt in dem leichten, loſen Boden des eigentlichen Kocherthales 
der Rießling fein rechtes Fortlommen, auch bat der Zehent- und Kelterbann, 
der in den meiften Orten des Kocherthale8 und ber GSeitenthäler von den 
Berechtigten auf fehr ftrenge Weife ausgelibt wird, der allgemeineren Ber: 
breitung einer zwedmäßigen Weinverbefjerung bis jest manche Hinderniſſe 
in den Weg gelegt. 

Unter den größeren Weinbergbeſitzern gibt ſich die Standesherrſchaft 
Hohenlohe-Dehringen viele Mühe durch muſterhafte Anlagen edler Rebſorten, 
namentlid) von Clevnern, Rießlingen und Traminern in ihren Weinbergen 
zu Berrenberg und Michelbah, im Brettach- und Ohrthale, auf Berbefferung 
des MWeinbaues vortheilhaft einzumirken. 

Bei der Anlegung der Weinberge wird 3, Schuh weit beftodt, jo daß 
3000—3500 Stöde auf den Morgen kommen. Die Stöde werben auf 
Scentel gezogen und die Ruthen theife u Bogen, theils Halbbogen, theil® 
auf Zapfen gefchnitten. 
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In dem Kocherthale liefern die Weinberge einen weißen, leichten Wein, 
der in dem erften und zweiten Jahre zwar angenehm zu trinken ift, fpäter 
aber am Gehalt fchnell abnimmt und gern krank und zähe wird, wovon bie 
Urſache, bei der zum Theil vorzüglichen Lage der dortigen Weingebirge, lediglich 
in dem leichten zu Exzielung eines geiftreihen und lagerhaften Weines un- 
geeigneten Boden zu fuchen ift. 

In den Seitenthälern des Kocher werden bei gleicher Bodenart aud) 
ähnliche Weine erzeugt, va wo aber biefelbe in einen ftarfen mergeligen 
Thonboden übergeht, wächst zum Theil ein fehr geiftreicher und feuriger Wein, 
insbefondere auf der Markung Berrenberg. Lage ſüdlich und ſüdöſtlich. Boden 
ftarfer Thonboven mit Mergel und Gyps. Untergrund thoniger Mergel und 
Gyps; Haubttraube: Elbling, Syloaner, Gutebel und etwas Zrollinger. 


6. Das Yartthal 


durch einen ſchmalen Bergrüden, zum Theil nur 1—2 Stunden breit, von 
dem Kocherthale getrennt, und eine halbe Stunde unter dem letern in das 
Nedarthal einmündend, ſtimmt ſowohl hinfichtlich feiner Erhebung über die 
Meeresflihe als der Gebirgsart mit dem Kocherthale überein; auch werben 
in demjelben die gleichen Zraubengattungen gepflanzt und e8 findet Die gleiche 
Erziehung der Reben ftatt, wie in dem Kocherthale, daher ſich auf Die bor- 
tige Befchreibung bezogen wird. Bloß in einigen Kleinen Seitenthälern wird 
auch ein angenehmer, ſüßer, rother Wein aus den im Zauberthal vorherr- 
ſchenden Zraubengattungen erzeugt, welche hienach näher werben bezeichnet 
werben. 

In vielen Orten des Yartthales wird Übrigens der Weinbau nur als 
Nebenſache betrieben, und es haben deßwegen auch die Anleitungen zu Ber- 
befjerungen befjelben bei ben bortigen Bewohnern bis jegt noch wenig Ein- 
gang gefunden. 


T. Das Tanberthal, 


ein Seitenthal des Maingrundes, berührt Württemberg nur wenige Stunden 
lang und tritt bei Creglingen, bei einer Erhebung von etwa 8—900 Fuß über 
der Meeresfläche in daſſelbe ein, verläßt e8 aber fchon wieder unterhalb Mer- 
gentheim bei einer Erhebung von etwa 600—650 Fuß, und finft fich bei 
feiner Einmündung in das Mainthal bis auf 400 Fuß. 

Die Weingebirge des Hauptthales, fo wie einiger Fleineren Seitenthäler, 
beftehen ausſchließlich aus Muſchelkalk, in dem bie und ba auch ne 
vorfommen. 

Gegen die Ausmündung des untern Theil bei Wertheim erfcheint der 
bunte Sandſtein. 

Der Boden ift haufig nur wenige Schuh tief und namentlih in ben 
beſſeren Weinbergen unmittelbar anf dem Muſchelkalk aufgelagert, Ex befteht 
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theils aus verwittertem Kalkfchiefer, theils aus einem angeſchwemmten kal⸗ 
figen, mit Kalkſteingerölle gemengten lockern Thonboden, der die Wärme 
Ihnell aufnimmt und in das Innere verbreitet, daher auch die in dem⸗ 
jelben angepflanzten Neben eine bejondere Behandlung erfordern. 

Als Haupttraubengattungen für den weißen Wein werben Gutedel 
(Bunter) und Sylvaner (Defterreiher) gepflanzt, auch ift der Rießling nicht 
unbefannt. Der rothe Wein wird aus der füßrothen und ber ſogenannten 
grobſchwarzen Traube gewonnen. 

Die Bemühungen der Weinverbeſſerungsgeſellſchaft zu Anpflanzung 
edlerer Rebſorten haben bis jetzt in dem Tauberthale noch wenig Erfolg ge- 
habt, da der dortige Weingärtner allzuſehr am alten, ihm ſchon ein gutes 
Getränke liefernden Zeuge hängt, und wenig Intereſſe für die Veredlung 
deſſelben zeigt, überdieß die beſonders im Frühjahre verſuchte Anpflanzung 
edlerer Reben ſchon öfters mißrathen iſt. 

Dagegen wird von der fürftlichen Standesherrſchaft Hobentohe-Sangen- 
burg ſehr auf die Veredlung und Verbeſſerung des Weins und des Wein⸗ 
baue gebrungen, und e8 zeichnen fich in dieſer Beziehung bie mit edlen 
Rebjorten angepflanzten Befigungen am Karlöberg, auf der Marfung Weilers- 
heim, befonders aus. 

Der hitige mit Kalffteingerölle überdeckte und bald ausgebrannte Boden 
gibt übrigens demſelben nicht viel Triebkraft, daher bei der Anlegung der 
Weinberge die Reben ſchon im Späthjahr und nicht ſenkrecht, ſondern ſchief 
3—4 Schuh weit eingelegt werden, damit fie durch. die Winterfeuchte be⸗ 
günftiget, defto eher und ſchneller anwachſen. Aus demſelben Grunde treibt 
auch die Rebe nicht ſtark ins Holz, fo daß jever Stod gewöhnlih nur 
zwei Schenkel, und jeder Schenkel ein oder zwei Zapfen, ber ganze Stock 
aber nur einen Pfahl befommt, was den dortigen Weinbergen, gegenüber 
dem üppigen Wuchſe der Weinberge des Nedarthales, ein ziemlich kahles 
Ausjehen gibt. Auch ift eben deßwegen ber Ertrag eine weit geringer, 
al8 in andern Gegenden Württembergs. 

Die Weine des Tauberthales werben in weiße * rothe eingetheilt und 
gehören zu den beſſeren Weinen Württembergs. 

Die weißen Weine werden in ven vorzüßlichſten Weinberglagen auf Rail: 
boden mit Kalffteinunterlage gepflanzt und haben daher viel Feuer und eine 
feine Blume, find jedoch etwas flüchtig und nicht von befonder8 langer Dauer, 

Zu den vorzliglicheren werben, neben benjenigen der Standesherrichaft 
Hohenlohe-Langenburg, befonders diejenigen gerechnet, welche in den beſſeren 
Weinbergslagen auf den Markungen Martelsheim und Diergentheim erzeugt 
werben. 

Die rothen Weine werden in dem Hauptthale Häufig nur in ben ge⸗ 
ringern Weinberglagen mit kalkigem Lehmboden, ſowie in einigen kleinern 
Seitenthälern mit gleichem Boden gepflanzt, weil ohne Zweifel die frühreifen- 
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den vothen Zraubengatiungen ven bitigen Kallkboden nicht recht ertragen 
können, fie haben jedoch gleichfalls viel Blume und eine Yeinheit und Süße, 
woburd fie fi von den mehr rauhen Nedarweinen auf eine vortheilhafte 
Weile unterfcheiven. _ 

/ 8. 18, 

VUl: A. Seite 36. Un vorftehende allgemeine Bejchreibung des württem⸗ 
bergiichen Weinbaues reiht fi) an eine von Oberjuſtizrath v. Rümelin in 
Heilbronn ber dortigen Berfammlung übergebene intereffante Beichreibung des 
Weinbames in Heilbronn, bie in vielfacher Beziehung auch die Weinbauver- 
bhältniffe der weitern Umgegend darftellt. 


1. Matürliche Befchaffenheit der Webberge. 


Die Stadt Heilbronn liegt unterm 26° 52° 56,54" der Länge und 
unterm 49° 8° 33,55" der Breite am Nedar, in einem Thal, das eine Stunde 
breit ift und feine Rebberge liegen an der nördlichen und öftlichen Seite dieſes 
Thales. Der Nedar bei Heilbronn liegt 531,6 württembergiſche oder 
468,9 Barifer Fuß über dem Meeresfpiegel, der Wartberg (Erdfläche vom 
Wartthburm, bis wohin die obern Lagen der Weingärten beinahe reichen) 
1095,5 württembergijche oder 966,2 Parifer Fuß. Somit find die Weingärten 
bei Heilbronn zwifhen 600 nun 950 Parijer Yuß über dem Meere, 

Der Nedar bat fein Beet in Mufchelfalf eingegraben, die Rebberge be- 
ftehen aber aus Keuper und zwar faft ausfchlieglih aus vielen Schichten von 
buntem Keupermergel, in welcher fich hie und da unter den Keuper Gyps in 
Schichten und im Adern eingelagert hat. Nur die Dede der Rebberge befteht 
aus dem untern Keuperſandſtein (Schilffandftein) und der Fuß der Reb— 
hügel und Berge ift. mit grauen, feinerdigem und zerreiblihem Diluviallehun 
bedeckt, welcher von Leonhardt in jeiner „Naturgefchichte des Mineralreichs“ 
(Heivelberg 1825, ©. 329) Löß und Briz genannt wird, und nach demfelben 
ein Gentenge aus Thonkalk und Kiefeltheilen und aus fehr Heinen Glimmer⸗ 
blättchen ift, das bei gehöriger Behandlung mit Dünger einen für Weinbau 
jehr dienfamen Boden gibt. 

Die oberften Weinberghalden find wegen ihres magern Bodens (aus ver: 
wittertem Schilffandſtein) und weil fie den Stürmen zu fehr ausgeſetzt find, 
nur mittelmäßig, die unterſten find, zumal wenn fie nahe an Bächen 
oder MWiefen liegen, mehr den Frühlings- und Herbftfröften ausgefegt, aber 
weil fie Lehm (Löß) zum Untergrund haben und mit verwittertem, von den 
Höhen herabgeflößten Mergel (ſogenannter Aſche) bededt find, jehr fruchtbar. 

Den beften Wein aber liefern die mittleren, weder den Stürmen ber 
Höhen noch der Feuchtigkeit der Thalgründe ausgefegten Halden, mit buntem 
Mergel, der meift rothbraun oder bläulichgrau ift und deßwegen hier theile 
Leberfies, theild blauer. Kies genannt wird. Diefe Mergel baben viele 
Nüancen, einen feinerbigen Bruch, kommen fteinhart aus dem Lager, zerfallen 


aber, .. fobaln Regen und Sonne: daranf einwirken, in Heme Stüde und 
nach und nad, zu Erde. Ä 
Nach einer. Analyje des Brofeflors Scübler enthalten 100 Theile des 
ſchiefrigen rothen Thonmergels von Heilbronn 87,3 Thon mit etwas Eijen- 
oryd, 12,7 lohlenſaure Kalferve. Ein Pariſer Kubilzoll wiegt naß 626 und 
teoden 496 Grane. Die waſſerhaltende Kraft ift 35 Procent. Seine Eon- 
fiftenz verhält fich- zu der des Thons wie 23,3 : 100,0. | 

Hundert Theile von. gemahlenem Gypſe aus dem Stiftberg enthalten 
nach Schübler 61,6 Theile Thon, O Quarz, 20,2 kohlenfaure Kalkerde, 1,9 
kohlenſaure Bittererde, 16,3 Gyps; ein Parifer Kubikzoll wiegt naß 624, 
troden 4838 Grane. Seine waflerhaltenne Kraft ift 31 on Die Eon- 
— verhält ſich zu der des Thons wie 40,5 zu 100,0. 


2. Geſchichte des Weinbaus. 


Weann auch die Römer nicht ſelbſt Reben bei Heilbronn gepflanzt — 
fo waren ſie doch unmittelbar die Lehrer, wie denn noch jetzt unſere Wein- 
gärtner ſich der aus lateinischen Benennungen entftandenen Bezeichnungen: 
Wein (vinum), Moft (mustum), Leuer (lorea), Hefe (feces), Maas mosa, 
Mos) Eimer (ampfora, Amer), Faß (vas), Kufe (cupa), Kübel (eupella), 
Sutter (situla), Kelter (calcatorium), feltern (calcare), Trotte (torculum), 
Brafe (brachium), Sefter (sectum), Keller (cella), Pfahl (palus), trachen 
(trahere), decken (degere) u. dgl. bedienen. 

Urkundlich ift es, daß Weinberge ſchon im Jahr 766 in Biberad), 
Bökingen und Frankenbach 775, . 779 und 793 in Eifisheim, 777 und 781 
in Billingen und 788 in Gartach angelegt geweſen find, und. Heilbronn 
und Laufen waren Matereien Kaifer Karls des — der auf — die 
Rebe zu pflanzen befohlen hat. 

Um das Jahr 1100 ſchenkte Uether von Calw, Gemahlin des Dart: 
grafen Hermann II. von Baden, dem Klofter Hirfchau einen Hof zu Heil- 
bronn und den Nordberg nebft 14 Reibeigenen, um bie Weinberge bafelbft 
zu bauen. 

Eine Rathsorbnung vom. Jahr 1399. enthält: daz niemen keinen Wein 
mit: Gemecht machen joll, noch feinen. Hüniſchen Stod ziehen und 1480 
waren fehon fünf Weingartbefeher angeftellt. Als Kaifer Karl V. am 31. März 
1546 auf dem Schloß Hornek Übernachtete, verehrte ihm die Stadt Heil- 
bronn Traminer vom Stocksberg (bei Bradenheim), 1556. zählte man in 
Heilbronn 170 Brivatkeltern und Trotten. Durch Rathsbefchlug vom 17. Sep- 
tember 1616 wurden Rebenfchauer verpflichtet, auf dem Markte die Neben 
und Schnittlinge zu unterfudhen; 1622 den 2. Februar betranten ſich Tylliſche 
Reiter in ver Hofe zu Heilbronn mit Muskateller Wein; 1635 wurde, Heil- 
bronner Wein an kaiſerlichen Hof nah Wien verlauft; 1665 fchärfte ber 
Rath. ein, die Weinroben forgfältig zum trechen, ‚aus einem Urthel won 


6A 


— — — — 


17. März 1706 iſt erſichtlich, daß in mehreren Weingärten lauter Muska⸗ 
teller und Velteliner angepflanzt waren; 1711 ward eine neue Weinbauordnung 
entworfen und darin auch der Trollinger gedacht; 1420 begann die Weinleſe 
ſchon vier Tage nach Jakobi. Im 18. Jahrhundert fiel nur ein einzigsmal 
(18. Septbr. 1794) die Weinleſe in ven Monat September, 31 mal in bie 
zehn erften Tage des Oktobers, 53 mal auf ben 11. bis 20. Oktober je ein- 
ſchließlich und 15 mal auf die eilf legtern Tage des Dftobers. Gewöhnlich 
beginnt daher die Weinlefe in der Mitte des Oftober®. 

Der Eibling wird feit unvordenflicher Zeit angebaut. Um das Jahr 1700 
fam der Syloaner nad) Heilbronn, bald darauf der Ruländer, 1770 ward ein 
Weingarten mit lauter Auländer angelegt, in den 1760er Jahren andere mit 
lauter Burgundern. Seit etwa ſechs Jahren wird die Müllerrebe, feit 1810 
der Ortlieber, feit 1827 der weiße Clevner, feit 1835 der Grob- und Süß— 
roth aus Franken angepflanzt. 

Bis zum Yahr 1780 war man weniger auf die Quantität bedacht, als 
auf eine gute Qualität. Um feinere Weine zu erhalten, ließ man bie Neb- 
ftöde recht alt werden. Die Falten Winter von 1783 bis 1785 richteten 
viele Neben zu Grunde, die Weine wurden theuer, von 1792 an bi8 1815 
ward viel Wein bei den Truppeneinquartierungen verbraudt. Man jah nun 
mehr darauf, recht viel Wein zu erzielen. Der Weinbau machte Rüdjchritte. 
Erſt ſeit 1817 iſt man wieder ſehr darauf bedacht, edlere Rebſorten und 
dieſe unvermifcht zu eultiviren. 

Detaillirtere Notizen über die Geſchichte des Heilbronner Weinbaues 
enthält Titots Abhandlung „Beiträge zu einer Geſchichte des Feldbaues ꝛc.“ 
welche in dem Correſpondenzblatte des K. württembergiſchen landwirthſchaft⸗ 
lichen Vereins, neue Folge (Band XXIX. Jahrgang 1846. Bd. 1. Heft 2. 
Seite 126 — 218) en ft. 


3. Ant des Weinbaues. 
Anlegung. 


..An die Stelle verborbener Kebftöde werben junge Wurzelreben (Land- 
ſtöcke) gelegt, ieboch nur fo lange, als der Abgang der Stöde unbeveu- 
tend iſt. 
Wenn in einem Beet viele Stöcke ausgehen und der ganze Nebſatz zu 
alt wird und nur noch geringen Trieb Ras fo en die ganze Anlage auf 
einmal: ausgehauen. - 

rüber füete man Haber, Eiper oder Erbfen in Die ausgehauenen 
MWeingärten. 

. Im Yahr 1765 Bat aber ber ———— Bürgermeifter Georg. Heinrich 
von Roßkampf bie Luzerne ober ben ewigen Klee ans Frankreich in Heilbronn 
eingeführt, und feit biefer Zeit jäet man Luzernenſaamen in die ausgehauenen 
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Weinberge, düngt ſie 2 bis 3 mal ſtark mit Rindviehdünger und reutet 
(rottet) den Platz nach 3 bis 6 Jahren (je ſpäter, deſto beſſer). 

Vor etwa 50 Jahren wurden noch viele Weingärten vom Stock hinweg 
gereutet (d. h. er wurde ſogleich wieder mit Weinreben beſtockt, ohne Futter⸗ 
kräuter zwiſchen hinein zu bauen). Der Erfolg hat aber gezeigt, daß ein 
Wechſel der Rebe mit Luzerne dem Weinſtock ſehr zuträglich iſt, denn die 
Luzerne wächst üppig auf dem ehmaligen Rebland, ſendet ihre Wurzeln weit 
hinab in den Boden, lockert dieſen auf, gibt durch das Eindringen der 
Wurzeln in die Erde an dieſe Düngertheile ab, und der Weinſtock, der 
ſpäter in denſelben Boden gepflanzt wird, gedeiht gut und wird kräftig. Auch 
hinſichtlich der Tiefe des Reutens (Rottens) iſt man von dem frühern Ge— 
brauche, 3—4 Schuh tief zu reuten, abgegangen. Man begnügt ſich mit 
einer Tiefe von 2, —2%/,', damit der Dünger den Saugwurzeln der Reben 
eher zugeführt werde. Das KRotten wird im Vorwinter vorgenommen, weil 
der Boden im Winter mehr verwittert und Negen- und Schneewafjer auf- 
nimmt, als wenn er erft im Winter oder im Frühjahr umgebrocdhen wird. 


Beitodung der Weinberge. 


a) Bor etwa 60 Yahren fegte man die Stüde 3— 3%,’ von einander, 
jet gewöhnlich 4’ 3” bis 4° 5" felten 5°. Das allzuenge Stoden gibt den 
Zrauben zu viel Schatten, das allzumeite aber läßt den Winden zu großen Raum 
und die Erfahrung lehrt, daß die von Blättern wohl bebediten Trauben füßer 
und gewürzreicher werben als die mehr entblößten, und in heigen Sommer- 
tagen vom Braten weniger leiden. Die Blätterumhüllung gibt eine ftagni- 
rende Luftfchichte, deren Temperatur nicht zu fchnell wechjelt, wie denn aud) 
wohl aus demjelben Grunde in muldenfürmigen Vertiefungen ber Rebberge 
die Trauben beſſer werben, als an Stellen, die den Luftftrömungen mehr 
ausgeſetzt find. 

Für eine zweckmäßige Beftodung hält man daher in Heilbronn diejenige, 
welche nicht unter 4 Fuß und nicht Über 4 Fuß 4 Zoll weit fl. 

b) In Heilbronn zieht man die Beftodung mit Schnittlingen der An- 
pflanzung von Wurzelreben vor, weil jene zuverläffiger find. Die Schnitt- 
linge werden erft dann eingefegt, wenn der Boden vorher gehörig erwärmt 
ift, weßhalb fie in Büfchel gebunden, umgefehrt in ven Boden geftürzt 
werben, bis fie Wurzelfeime getrieben haben und dann zu Ende Mai oder 
im Anfang Junius in den Weingarten gefeßt werden. Dieſes Verfahren 
erfordert allerdings fehr behutfame Behandlung und es ift gut, wenn jeder 
Schnittling in Schleimfand (lehmigen Sand) und mit Waſſer gefegt wird. 
Auch fest man an jedes Ziel 2—3 Schnittlinge, von weldyen fpäter ber 
fräftigfte beibehalten, ber minbergute völlig abgejchnitten wird. 

c) Am meiften werden in Heilbronn gepflanzt der Elbling en Albe), 

Dornfeld, Wein, und Obftbau. 
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Trollinger (Weller), Sylvaner (Defterreicher, Siebenbürger) und Clevner 
(Burgunder, Aßmannshäußer, Klebroth). 

Der Elbling eignet ſich für warme, geſchützte Tagen, weil feine Blüthen 
ſehr zärtlich find und in fräftigen Boden (Mergel); dagegen paßt der 
Trollinger auf höhere Weinberge in Diergel und in Tagen, die vor ſtarken 
Winden gefhätt find (ſüdoſtliche Abdachungſ. Der Sylvaner, bier aud) 
Salvener genannt, kann eben fo gut an Höhen, als in den Nieverungen 
gepflanzt werben. | 

Der Clevner verlangt fehr warme gefchüßte Lagen mit Fräftigem Boden, 
weil fonft feine Beeren zu Klein werden und weil er insbeſondere während ber 
Dfüthe gegen Näſſe fehr empfindlich ift, aud) wird er von dem Wurme 
(Traubenwickler, Tortrix Roserana) mehr al8 andere Trauben heimgefucht, 
und um fo mehr, je feuchter fein Standort ift. 

Der Elbling ift fehr fruchtbar und gibt, wenn die Traube gehörig reif 
wird, einen flarfen bouquetreichen Wein, der, weil er wenig Pflanzenfchleim 
bat, fehr alt werden kann. 

Der Trollinger ift ebenfall8 fruchtbar und fein Wein paßt auf das Lager, 
weil er viel Gerbeftoff hat, aber feine diden Beeren reifen fpät und geben 
nur in heißen Sommern einen Wein mit angenehmer Blume (Gewürz). 

Der Sylvaner ift der fruchtbarfte, feine Trauben reifen ziemlich bald, 
geben einen jehr füßen Wein, dem ed aber an Bouquet fehlt und wegen 
feines vielen Schleims wirb der Wein ſchwer (zähe), wenn er nicht häufig 
abgelaffen wird. Mehrere Weinbergsbefiger haben dieſem Zähewerben dadurch 
mit Erfolg abgeholfen, daß fie die gebeerten Trauben gleich nach ver Wein- 
leſe in verſchloſſene Fäſſer werfen laffen und erft nach zwei Monaten, gegen 
Weihnachten bin, Teltern. Dann muß aber Vorlaß und Drud abgefonbert 
werden und jener (in ber Hegel %, des Duantums) gibt einen folchen. flüch- 
tigen (fladern) und angenehmen Wein, daß ein Zähewerden deſſelben zu den 
Seltenheiten gehört. Der Drud, wenn er ein halbes over ganzes Yahr 
gelagert hat, wird dann ebenfo gut, als der fonft gleich nad) ver Leſe gefel- 
terte Wein, und iſt dem Zähewerben viel weniger ausgefeßt als dieſer. 

Da diefe Rebjorten Borzüge und Nachtheile haben, fo werben fie meiftens 
gemischt gepflanzt, doch in den hohen Weinbergen mit ftarfer fünlicher Ab- 
dachung meiſtens Trollinger mit etwas Elblingen und Sylvanern, in den 
mittleren Gewänden läßt man den Elbling vorherrfchen, vermifcht mit Syl⸗ 
vanern und etwas Zrollingern, und in den Nieverungen herrfcht ver Sylvaner 
vor, gemifcht mit Clevnern. 

Außer den genannten vier Hauptjorten werben noch Rießling, Gutebel, 
Müllertrauben (in Heilbronn ſchwarzer Rießling genannt), Traminer, Velte⸗ 
Iiner, Ruländer, Affenthaler, Musfateller, Süßroth und Grobroth aus 
Franken, auch Ortlieber angepflanzt und noch befondere Tafeltrauben. 

Da durch die Vermiſchung fo vieler Traubenarten die Weine fehr ver- 
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ſchiedene Ndancen erhalten und einer beftimmten Farbe und Charakters ent- 
behren, jo hat man jchon in den vorigen Jahrhunderten hier Rebländer mit 
lauter Traminern und Zrollingern oder Musfatellern, oder Burgundern ans 
gepflanzt, man kehrte aber wieder zur Mifchung zurüd. 

Durch die württembergifche Weinverbefjerungsgefellfchaft, welche alle Fahre 
edle Rebjorten austheilt, aufgemuntert, hat man wieder Weinberge mit einerlei 
Reben beftodt und jo zählte man hier im Jahre 1840 55%, Morgen mit lauter 
Clevner, 207, Mrg. mit lauter Müllertrauben, 9%, Mrg. mit lauter Rieß⸗ 
ling, 8 Mrg. mit lauter Traminer, 4 Mrg. mit lauter Ruländer, zufam- 
men 97'/, Mrg., unter 1772 Mrg., die auf Heilbronner Markung liegen. 

d) Diefe Anpflanzung edler Rebſorten hatte das Gute, daß man doch 
damit den Beweis liefern Tonnte, daß auf den Heilbronner Weinbergen auch 
Meine von ausgezeichneter Qualität gewonnen werden können. 

So lange die Fabrifanten fir mouffirende Weine die Clevnertrauben 
jammt Kämmen im Herbfte um 6 Fr. für jedes Pfund bezahlt haben, wurde 
auch viel Gelb ohne die Mühe des Kelterns u. ſ. w. eingenommen. Aber 
bie verminderte Nachfrage nad) Clevnertrauben und noch mehr die ven Clevnern 
ungünftige Witterung der Jahre 1843 bis 1845 und die durch naffe Sommer 
begünftigte Vermehrung des Traubenwidlers, deſſen Raupe vorzugsmeife bie 
Clevnerbeere zerftört, haben ven Ertrag diefer Traubenart vermindert und 
es jcheint der Anbau der edlen Kebforten ohne Miſchung mit andern bereits 
in Abnahme zu kommen. 

Es iſt zu bedauern, daß der Rießling dieſes Schickſal theilt und nicht 
die Aufnahme und BVerbreitung gefunden bat, welche er wirklich verdient. 
Unbeftritten ift unter den durch die Weinverbefferungsgefellfchaft verbrei« 
teten neuen Rebſorten der Rießling die ergiebigfte, dauerhaftefte und durch 
Ertrag und Preis lohnendſte, allein er erfordert rationellen Betrieb am 
Stod und im Keller und eignet fih mehr für den begüterten Weinzlichter, 
welcher im Herbft mit feinem Erträgniß nicht nöthig hat Loszufchlagen. Die 
Haupturfahen, warum er fich feinen Eingang verfchafft hat, liegen darin, 
daß viele Rießlinge in den mittlern und geringen Lagen gebaut wurden, 
während er vie beften Lagen erheifht, und daß er im Schnitt unrichtig 
behandelt und dem Stod zu viel Holz gelaffen wird, woburd feine voll- 
fommene Reife verhindert und ftatt verfelben in einem Walde von Holz und 
Laub ein fäuerliched Getränke erzielt wird. 

Eolere Sorten follten, um ausgezeichnete Weine daraus gewinnen zu 
fünnen, immer nur in ben beften Weinberghalden angepflanzt werben, im 
Allgemeinen aber ift e8 für Württemberg pajjender, wenn nicht gerade ftarfe 
und theure, ſondern hauptfächlich Leichtere und angenehme Weine, welche zu 
einem mäßigen Preiſe ausgezapft werben können, probucirt werden, benn 
nicht bloß der reiche, auch der minder wohlhabende, ja der arme Dann will 
ſich menigftens manchmal am Wein laben. 
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Würde man zu wenig auf die Quantität und zu viel auf die Qualität 
ſehen, fo mwürben aud) bei ung die Weine zwar edler, aber auch fo theuer 
werben, daß nur der Wohlhabende fi damit gütlih thun kann und das 
Bier würde den Wein immer mehr verbrängen. 

Es ift deßwegen allerdings nicht wohlgethan, dem Streben nad) Erzielen 
von vielem Weine auf Koften der Güte entgegenzutreten, allein einen guten 
Rath, wodurch Ergiebigkeit und Menge nicht beeinträchtigt wird, follten 
unfere Weingärtner beberzigen. 

Erſtens follten fie weiße und ſchwarze Trauben nie zufammen Iejen und 
feltern, fonvern jede Sorte befonders halten. Weiße und ſchwarze Trauben 
find in ihren wejentlihen Beftandtheilen und im Geſchmack fo verjchieben, 
daß eine Mifchung derſelben nie gut if. Gerade das tadeln alle Fremde 
am Nedarwein, daß er feinen Charakter hat. Er ift nicht weiß und nicht 
roth, es fehlt ihm das Flüchtige und Süße des weißen Weines, und der 
Gerbftoff, das Aoftringirende des vothen Weines. Der eine Weintrinter 
liebt dieſes, der andere jenes, Feiner aber die unter dem Namen „Schiller“ 
befannte Mifhung des gewöhnlichen Neckarweins. Beftimmt würden unfere 
badiſchen Nachbarn die fo behandelten weißen Weine mehr ſuchen und bie 
Dberländer den auf Burgunder Art bereiteten rothen Wein. 

Ein Zweites, woburd ebenfalls der Menge fein Eintrag geichieht, ift 
bieß: daß die Weingärtner eine Auslefe halten, und die unreifen und fauren 
Trauben nidht zu den guten und reifen lefen, ſondern jede Sorte beſonders 
teltern ſollten. Sie erzielen auf diefe Weife für die befjere Sorte einen 
höhern Preis und aus ihr allein ebenjo viel, ald aus dem Ganzen (Gutes 
und Saures gemiſcht) erlöst wurde, und der weniger bemittelte Weingärtner 
erhält feinen Arbeitswein franf und frei durch das bejondere Keltern ber 
unreifen Trauben. (Anmerf. 10.) 


Behandlung der Weinberge. 


a) Trehen. In Heilbronn werden alle Rebftöde bezogen, theild durch 
Niederdrücken mit darauf gelegten Pfählen, theils durch Bedecken mit Erbe. 

Durch milde Winter verleitet, hat e8 von Zeit zu Zeit Weinbergsbefiger 
gegeben, weldhe das Trechen unterlaffen haben. Die Erfahrung lehrt aber, 
daß gerade in den beften Weinbergen der Schnee zu bald fchmilzt, wohl 
auch Glatteis verurfadht und daß der Froft die unbevedten Reben zerftört. 
Wenn aud unbebedt gewejene Weinreben gewöhnlich mehr Trauben geben als 
die bevedten, fo werden gerade die wenigeren Trauben früher reif und alſo 
auch füßer, als die vielen an unbebedt geweſenen Stöden. 

b) Das Schneiden der Reben gefchieht bei uns im Frühjahr, damit, 
wenn Augen an einem Rebfted dur das Deden verlegt worden find, man 
noch dafür an demfelben Stode mehr oder längere Zapfen machen kann. 
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Das Beichneiden geichieht, fobald die Witterung es erlaubt, damit das 
Holz austrodnet und ſich an die Luft gewöhnt. 

c) Behandlung des Schnitts. Dem Stode werben in den maften 
Weinbergen 3 auch 4 Schenkel durch den Schnitt gegeben, je nachdem ber 
Kaum ed erlaubt, und jever Schenkel erhält 1, 2 bis 3 Zapfen. (Anmerf. 11.) 

Mit dem Bodjchnitt, Halbbogenfchnitt mit gefchloffenen Zeilen, fowie 
mit den doppelten Linienfchnitt, find ſchon häufig Verſuche gemacht worben 
und werben immer noch gemacht. Ueber den Erfolg kann nody Fein ficheres 
Urtheil gefällt werben. 

Bei der bisherigen Art des Beſchneidens ift der Ertrag größer und es 
wird aud den Neben größere Dauer zugefchrieben. 

d) Das Haden wird in der zmeiten Hälfte des Aprils vorgenommen, 
nachher werden die Weinberge nod) dreimal gefelgt, nämlich 1) zu Ende Mai 
oder Anfangs Juni; 2) in der zweiten Hälfte des Juli und 3) im September. 

e) Das Einfürzen ver Reben, welches eine der wichtigften Arbeiten 
ift, geichieht, fobald die jungen Schoße eine Länge von 1 bis 1%, Schuhen 
erreicht haben. Auch beim Heften mit Einfornftroh, wenn ſich wieder neue 
Triebe gezeigt haben, wird abermaliges Einfürzen vorgenommen. 

Das Ueberflügeln, Ueberhauen oder Ausflügeln gejchieht erjt dann, wenn 
das Gewächs ſich geftellt hat und die Trauben zu reifen anfangen. 

f) Düngung. Das Düngen mit thierifchem Dünger, und insbejondere 
mit Dünger von Rindvieh, wird allen andern Arten vorgezogen, Düngung 
durch abgefchnittene grüne Rebſchoße kommt hier nicht vor. Im Winter werben 
aber alte Weinberge von Zeit zu Zeit mit blauem Kies (Mergel) oder Erbe 
übertragen, damit die Wurzeln wieder neue Nahrung erhalten. 

8) Baufoften. Sehr viele Weinberge werben hier durch angeſeſſene Wein- 
gärtner, die nur wenige eigenthümliche Weinberge befigen, um eine beftimmte 
jährliche Summe gebaut. Seit 300 Jahren wurden bie Weinbautaren vom 

Stabtrathe alljährlich feſtgeſetzt. | 
| Im 17. Jahrhundert zahlte man für einen Morgen jährli) 9—14 fl., 
im 18. Jahrhundert anfangs 12 fl. dann 13 und 14 fl. Für das Jahr 
1844 wurde die Tare auf 21 fl. 30 fr., 1845 auf 22 fl. 30 fr. feſtgeſetzt. 

Hiezu kommt noch Erfag für den Aufwand an Einkornftcoh zum Binden 
und an Weiden, und das Tredhen oder Deden ver Reben nad) dem Herbfte. 
Für lettered wird per Morgen 1 fl. 36 Er. bezahlt. 


Weinlefe und Keltern. 


Der Anfang der Weinlefe wird ftapträthlich beftimmt und zwar ber Früh: 
trauben (Clevner, Ruländer, Ortlieber) befonders, und dann ber fpäter reifenben. 
Die Lefer, meiſtens MWeibsperfonen, ſchneiden die Trauben mit Hapen 
ab, entfernen Raub, ausgetrodnete ober ſchimmlichte Beere und fanmeln bie 
guten in Meinen Gölten, welche in bie Butten entleert werben, bie ber 


70 


— — — — — 


Buttenträger den Berg hinab in den Seſter trägt, in welchen die Trauben 
geſchüttet und vom Treter mit den Füßen zerſtampft werden. Dieſes ift 
die alte und jetzt noch gewöhnliche Art der Leſe. Seit einigen Jahren kommt 
die Traubenſcheere ſtatt der Hape immer häufiger in Gebrauch, was den 
Vorzug but, daß die Rebſtöcke nicht erſchüttert und dadurch das ſchädliche 
Abfallen der gerade beſten und reifſten Beere verhindert wird. 

Manche laſſen die Trauben von den Kämmen abbeeren und werfen die 
Kämme weg. 

Statt des Zertretens mit den Füßen werben die Trauben auch mit höl— 
zernen Keulen zerftampft, oder was häufiger vorkommt, beim Raſpeln durd) 
zwei hölzerne Walzen zerbrüdt. 

Das Beeren findet in Heilbronn feit 15 Jahren immer mehr Anklang, 
insbefondere bei den Clevnern- und Müllertrauben. 

Die meiften ſuchen den Moft noch für in das Faß zu bringen, wobei 
bie vielen Privatkeltern jehr zu ftatten fommen. Es werden aber von andern 
Weinbergsbefizern verſchiedene Verſuche mit Gahrbütten, Gährfäffern, ge- 
ſchloſſenen Fäffern in Kellern, mit offenen Bütten, welche durchlöcherte Senf- 
böden haben, gemacht. 

Wer didrothe Weine bereiten will, läßt die Gährung an den Kämmen und, 
wenn er den Moft länger an den Hülfen laffen will, ohne die Kämme gähren. 

In Heilbronn find lauter Privatleltern, meiſtens noch mit ſchweren 
Bäumen (2 bis 4 beichlagene Eichftämme); die weniger Raum einnehmenden 
Spindelpreffen werden aber immer beliebter. 

Die Bütten werden alle unter Dächer untergebracht und meiftend noch 
beſonders bedeckt. 

Boden- und Zinsweine laſten nicht auf den Weinbergen, ver Zehenten 
wurbe rauh, d. h. im Weinberge aus dem Bergzuber unter dem Sefter gegeben. 

Seit 1822 wird ein Geldſurrogat bezahlt, welches vom Morgen 1 fl. 58 kr. 
beträgt, und ver Heilbronner ift feitdem won ber Beläftigung der Natural 
zebentabgabe befreit. 


Ertrag. 


Im Durchſchnitt Liefert ein im Ertrag ftehender württemb, Morgen in 
Heilbronn 4 württemb.Eimer, und in reichlichen Herbften 8 bis 10 Eimer. 

Nach einer zwanzigjährigen Durchfchnittsberechnung lieferte ein Complex 
von 7 bis 8 Morgen Weinbergen 3 Eimer 11Y, Imi Werth 83 fl. 40 fr. 
(1 Eimer gleih 2 badifhen Ohm). Der Nettvertrag nad) Abzug der Ver: 
jüngungs- Bau- und Einheimfungsfoften ift 39 fl. 40 fr. Wenn dabei in 
Betracht gezogen wird, daß ſich die Preife ver Weinberge zwifchen 700 bis 
1600 fl. halten und der Mittelpreis auf 1000 fl. bis 1100 fl. per Morgen 
ſich ftellt, fo würde für den Weinbergbefiger, welcher feine Neben nicht 
felbft baut, ein Ertrag von nicht ganz 4 Procent fich ergeben. 
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Abſatz des Weins. 

Heilbronn hat in Württemberg, nach Stuttgart, die größte Morgenzahl 
an Weinbergen und nächft ver Hauptftadt des Landes den größten Weinverkehr. 
In einzelnen reihen Jahren, 3. B. 1828, 1834 und 1835 wurden gegen 
12,000 Eimer oder 24,000 Ohm erzeugt. Bon dem jährlichen Erzeugniſſe 
wirb ber größte Theil eingefellert, und außerdem werden nod) vor Heilbronn 
in den benachbarten MWeinorten Einkäufe auf Spekulation gemadt. Heil- 
bronn, das in den ältern Zeiten bie ehemaligen Klöfter in Bayern und 
Oberfchwaben mit Wein verjorgte, hat jest feinen Hauptabjag nad den 
obern Gegenden Württembergs und den hohenzoller’fhen Fürftenthümern. 
Weniges geht nach Bahern und in die nädhjften badiſchen Orte. 

VII A. ©. 54. Eine ähnliche Bejchreibung wurde der Heilbronner 
Berfammlung von dem fürftlih hohenloh'ſchen Hofrath Mangoldt über 
den Weinbau im Oberamtöbezirfe Dehringen übergeben, die mit vorftehender 
im Wefentlichen übereinftimmt. 

Anmert. 10. Das Sortiren und Auslefen der guten und fehlechten Trauben ift bie 
erfte Bedingung einer verbefjerten Weinbereitung, daher unfere landwirthſchaftlichen 
und andern Vereine, welche fich die Verbefferung Des Weins zur Aufgabe machen, 
hauptfächlich darauf hinwirken ſollten; denn es Taßt fich bei forgfältiger Ausleje und 
Kelterung auh aus unfern gemöhnlichen Traubengattungen ein angenehmer, für 
ben Handel ganz tauglicher Wein produciren, wie denn nicht felten aus den ebelften 
Traubengattungen bei unzwedmäßiger und nachläßiger Behandlung ein jchlechtes Produkt 
erzielt wird. 

Anmert. 11. In der Regel hat jeder Stod 3 Schenkel und jeder Schenkel eine Bog- 
rebe mit 10— 12 Augen und 1—3 Zapfen mit 2—4 Augen. 


1. Der Weinbau in dem öfterreichifchen Kaiſerreiche. 


S. 19. 

Vi. B. ©. 565. Sekretär Zahlbrudner hält darüber einen Vortrag, 
deſſen wefentliher Inhalt folgender ift: „Der Weinbau Oeſterreichs gehört 
zu ben bebeutenpften Bobenculturen der Monarchie, und reicht, in feiner 
Auspehnung Frankreich fih zur Seite ftellend, vom 50%, Breitengrade in 
Böhmen bis nahe zur 42. Parallele in Dalmatien herab. Nach ven neueften 
und amtlichen Erhebungen nimmt felber von der Geſammtfläche des Kaiſer⸗ 
ftantes 1,729,694 nieberöfterreichifche Joche für fih in Anfpruch, welche 
nach den verjchiedenen Provinzen ſich wieder in folgende Summen unters 
theilen: Defterreich unter der Enns 80,153 Joche, Defterreich ob der Enns 27, 
Steiermark 54,644, Kärntben und Krain 16,814, das Küftenland 26,132, 
Tyrol 39,791, Böhmen 4007, Mähren und Schlefien 26,383, Galizien 30, 
Dalmatien 111,987, die Lombardei 60,456, Benebig 38,603, die Militäre 
grenze 48,373, Ungarn 1,120,331 und Siebenbürgen 101,963 Joche. Der 
Gefammtertrag dieſes mit Neben beftellten Landes ift im Durchſchnitte mit 
41,139,231 nieberöfterreichifchen Eimern angenommen, wobei die Weine des 
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Küftenlandes, und nad) diefen jene von Niederöfterreih und Steiermark, das 
höchſte Ergebniß auf gleicher Fläche zeigen. 

Im Erzherzogthum Oeſterreich, das feinen Weinbau bis in bie Zeit 
feiner Fürften aus dem Haufe Babenberg hinauf datirt, müſſen aus den 
alten Rebenfaße und nebft dem lange da ſchon heimifchen Rießlinge auch noch 
der ganz uneigentlic fogenannte grüne Musfateller (grüne Manhardsrebe), 
der rothe Zierfahnler, auch das Rothe (öfterreihifches Frühroth) und das 
fogenannte Weiße (weiße Hölblingstraube) genannt werden. Erſtere hat ihren 
Hauptfag in dem tertiären Boden, trägt veichlih, im Marimum 60 bis 80 
Eimer per Joch, liefert den fogenannten Donauwein und in jehr günftiger 
Erpofition und Unterlage, wie 3. B. zu Mailberg, Oberftinfenbrunn und 
Retz, vortreffliche Tafelweine, welche in guten Jahren ven weißen Meboc- 
weinen fehr nahe kommen. 

Das Rothe bildet ven Hauptbeftand unferer befferen Gebirgsweingärten 
um Gumpoldsficchen, was mit dem Nießlinge jene vorzüglichen Gebirgsweine 
liefert, die nun buch rheinifche Rebenſorten an Veredlung und Güte ge- 
winnen. Die Gebirgsweine von Grinzing, Weidling, Klofterneuburg und 
Bifamberg rühren mit dem ihnen eigenen und beliebten Bouquet (und meift 
den Wiener» oder Fucoidenſandſtein zur Unterlage habend) von dem Weißen 
der DOefterreicher her, eine Zraube, die jedoch in naſſen Jahren fchnell 
fault und einen am Stode wie im Keller nur fpätreifenden Wein gibt, 
Demerfenswerth ift, daß alle biefe drei Reben öfterreihiiche Eigenthümlich- 
feiten find und in dem übrigen Deutjchlande nicht vorkommen. Die im 
Fahr 1770 durdy den Grafen von Fried aus Oporto bewirkte Einführung 
einer fehr ſüdlichen portugiefiihen Rebe hat fich in letter Zeit als eine 
bejonder8 danfenswerthe gezeigt, da felbe nun unter den Namen Böslauer- 
oder Portugieferrebe, ihrer Frühreife und ihres föftlihen Rothweines wegen, 
zu Zaufenden nad) dem weftlichen Deutjchlande abgegeben wird und aud 
in Steiermart große Verbreitung findet, wo diefe Rebe ohne Zweifel einen 
Mein erzeugen wird, ber ſich ihrem Stanpprobufte, dem Portwein nähert. 
Diefer portugiefiihe Abkömmling gibt den Denologen zugleich die Lehre, 
daß man bei Einführung von Neben aus ſüdlichen Gegenden eben nidt 
ängftlih zu ſeyn brauche, weil das Gedeihen des Weinſtockes durch fein 
Wurzelleben bebingt ift, und weil feine Früchte nur auf Sommerlotten zum 
Borfcheine kommen, 

Unter den Neben der Steiermarf muß als erfte Landesrebe der weiße 
Mosler, Shipon der Wenden, genannt werden. E83 ift diefe Rebe voll» 
fommen identiſch (?) mit den berühmten Jo Formint von Tokay, melde 
mit ihrem höchſten Produkte zwar nur auf Kleine Diftritte ver Hegyala von 
Tokay angewiefen, doch auch auf dem Bafalte von Somlyo, wie auf den 
heißen Rebenhügeln Steiermarks, um Luttenberg, Marburg, Kappeln, Kerſch⸗ 
bach, Murberg und Radkersburg zc. nebft ausgezeichneten Tafelweinen, aud - 
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treffliche, dem Tokayer ähnliche Ausbruchweine liefert. Außerdem iſt aus 
einer Menge dieſem Lande eigenthümlicher, durch den Fleiß Trummers 
ausgemittelten und beſchriebenen Sorten nach des gelben Plavez und des 
ebenfalls vom Rheine eingeführten Welſchrießlings für die ſtarken, ſowie des 
weißen Wipbachers und der weißen Tantovina für die mittleren und leichten 
weißen Weine zu gedenken. Unter den Rothweinreben zeichnet ſich beſonders 
die blaue Kauka aus, welche um Gonobitz den ſehr guten und würzigen 
rothen Vinarier liefert, ferner die reichlich tragende, im Lande ihres licht⸗ 
rothen erfriſchenden Saftes wegen ſo beliebte blaue Wildbacher Rebe, welche 
überdieß auch die außer der Steiermark unbekannte Erſcheinung darbietet, 
in der Drillcultur mit Cerealien gebaut zu werden, um in günſtigen Jahren 
reichliche Ernten von Körnern und Trauben auf demſelben Felde zu geben. 

Die ſchon erwähnte Einführung rheinländiſcher Reben hat auch in Steier⸗ 
mark treffliche Tafelweine zu Tage gefördert, die feuriger und ſtärker als die 
Rheinweine, ihre Blume doch unverändert erhalten haben, und unter denen 
der Johannisberger Rießling und der aus reinem Satze des blauen Clevners 
in Pickern erzeugte vortreffliche Rothwein die erſte Stelle einnehmen. 

Neben Kärnthen, das nur einen und wenig erquicklichen Rebenrepräſen⸗ 
tanten in dem Weine von Wolfsberg aufftellt, dafür aber den Gaumen 
durch feine gewiß überrafchenden Schaummeine aus Moftbeeren des obft- 
reichen Lavontthales entichädigt, bringt Krain, das eine reiche Anzahl noch 
wenig befaunter und ungeprüfter Sorten zu befigen fcheint, aus feinen 
befjeren Rebengebieten von Wipbah, St. Veit und Heiligenkreuz und aus 
den Ruf habenden Bergen Gottſchach, Shitrak, Gabria und Exjel ſchwere, 
aber angenehme Weine und jelbft Ausbrüdye, die aus den eigenthümlichen 
Sorten der Ribole, Glera, Shippa (Trummers weißen Wipbacher) der 
Difhera, Volovna und andern herrühren, unter welden man Ribola für 
die Beſte hält. 

Das Küftenland zeichnet fi) durd Weine aus, welche ſchon den Ueber: 
gang der Tafelweine zu den Liqueurweinen ausfprechen, und in der allerdings 
jehr günftigen Lage ſüdlicher Talfreicher Bodenabhänge zum Seefpiegel ber 
Adria gewonnen werben. Die auch außer Defterreich wohlbelannten, aus 
gleihnamigen Reben und dem rothtieligen Dolcedo erhaltenen Süßweine, der 
Picolit, Refosco und PBrofecco gehören hieher. Das mit feiner innern Wein⸗ 
produktion und feinen Rebſorten noch fo wenig befannte Iſtrien erzeugt 
um Capo d’Iftria, Parenzo, Pyrano, Roſgno-Pola und Albona meift 
feurige und liebliche Rothweine, zum Theile als vino tinto, vino rosso, 
befannt, deren Ruf gewiß noch größer feyn würde, wenn ihre Kelterung und 
Rellerbereitung eine befere wäre. 

Zirol ſcheint, bevenft man die fo günftige Lage feiner füblichen Landes⸗ 
theile, unter allen Provinzen Defterreih8 am ungünftigften mit Nebenforten 
bedacht zu ſeyn. Großentheils eigenthümlich und von meift großbeerigen 
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Trauben liefern ſie wohl frühreife und ſüße, aber ſelten haltbare Weine, 
unter denen jene von Kaltern die beſſern ſind. Auch der um Tramin erzeugte 
Rothwein ſtammt nach Bronners Erhebung nicht von der in neuerer Zeit 
ſo berühmt gewordenen rothen Traminertraube, welche in letzter Zeit in 
Oeſterreich und Steiermark ſo häufig angepflanzt wurde, ſondern von einer ganz 
anderen, untergeordneten Rebe ab. Doch iſt man auch in Tyrol ſchon bedacht, 
den Weinbau durch Einführung beſſerer Reben empor zu heben, und wir 
dürfen bei conſequenter Wahl und Ausdauer mit Zuverſicht hoffen, in dem 
von der Natur ſo hoch begünſtigten ſüdlichen Theile des ſchönen Berglandes, 
im untern Eſchthale an der Ausmündung von Judicarien und in der Bal- 
fugana, fpäter die Evelweine des füdlichen Frankreichs, beſonders die dortigen 
Mustatweine von Lünel, Rivesaltes und Prontignac erzeugt zu fehen. 

Böhmens alter, Schon im Jahre 1248 befannter Weinbau, wo Bürger 
von Leitmerig Rebenland in Loboſitz bejaßen, tritt, obgleih an ber Norb- 
grenze der Monarchie, doch noch mit qualitativer Bedeutſamkeit auf. Die vor- 
trefflichen weißen Weine von Czernoſek, der köſtliche, würzige, in guten 
Fahren mit dem Burgunder mwetteifernde rothe Melnifer, ftammen beide von 
urfprünglich franzöfifchen Heben ab, welche ver für Böhmens allgemeine Ent- 
widlung, wie für feinen Weinbau gleich thätige Kaiſer Karl IV. aus dem 
Haufe Kuremburg einführte. Es ift diefes für Melnik der petit Pineau der 
Tranzojen, der blaue Clevner oder Ranky der Böhmen, für Czernoſek 
und Lobofig der weiße Traminer over Formentin, in Böhmen Printſch 
benannt, ven ebenfall8 Graf von Fries fpäter mit Burgunderreben nad) 
Defterreih holte, wo fein Produkt gegenwärtig als weißer Vöslauer Wein 
befannt und beliebt ift. 

In Mähren finden fi) wenig eigenthümliche Rebenforten; es find biefes 
größtentheil® die unteröfterreihifchen, die dort hinüberzogen, darunter ber 
Rießling, der in den beften Weinrieden Mährens, in jenen von Bijenz, treff- 
lihe . weiße Weine Tiefer. Ebenſo der blaue Zierfahnler, von den bie 
geſchätzten rothen Pöllauer Weine herrühren. 

Zur ſüdlichſten Grenze der Monarchie zurückkehrend, finden wir Dal: 
matien. Dieſes ift die Provinz Defterreichs, welche, obſchon dort im Ganzen 
genommen der Rebſtock und feine Eultur zum Theile auch in halb wilden 
Zuſtande fich befindet, begünftigt durch ihre füblich offene, im Norden durch 
Hochland geſchützte Lage, durch ihr Seeſtrandsklima und ihre Häfen, vor 
allen andern berufen wäre, die Liqueur- und Sektweine des ſüdlichen Europas, 
Frankreichs und Spanien zu erzeugen und auf ben Weltmarkt zu bringen. 
Es finden ſich dort längs der Küfte hinab und auf den Infeln ſchon einzelne, 
gut cultivirte Sorten, die zu den vortrefflichften Liqueur- und Sektweinen 
dev Monarchie gehören und auf ganz eigenthümliche, bis jegt noch leider 
ganz unbekannte Rebenſorten ſchließen laſſen. Ein ſchätzbarer Beleg dafür 
wurde Durch die von dem niederöſterreichiſchen Gewerbverein eingeleitete Prüfung 
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einer Partie dalmatifcher Weine erhalten, welche die dortige Länderſtelle hierzu 
im Jahre 1844 nad) Wien fenvete. Es ftellten fich dabei in dem dem Lunel 
gleihen Moscato di Marafchino, di Sebenico, dem rofenduftenden und öligen 
Moscato di Roſa von Alniffa, in dem dem Tokayer nahe kommenden 
Bugava von Brazza, den anisartigen Peceno von Blatta und dem köſtlichen 
Sekte vino nero von Gattaro-Weine heraus, die obige Behauptung voll 
fommen rechtfertigen. 

In der Lombardei, wo bei dem ausgebreiteten Anbaue der Reben, die 
in ber Beltelina bi8 zu 3800 Fuß Meereshöhe an den ſüdlichen Alpenabhängen 
binaufgeht und viele durch Acerbi zuerft befannt gewordene, eigenthümliche 
Sorten enthält, jcheint die Auswahl und Sonberung derfelben ſehr wün- 
ſchenswerth. ALS die vworzüglichere Rebe für die weniger gebauten weißen 
Weine treten der Trebiano, Nebivolo und Balfameo, für die rothen Weine 
bie Barbera fina d’Asti, die Gerbina, die Veſpolina, Pigrolo und viele 
andere Sorten auf. Ein ziemlich gleiche® Verhältnig findet fih in dem 
venetinnijchen Rebenlande. An der Stelle der ebengenannten Neben, zum 
Theile auch mit diefen und faft ausfchließend nur für Rothweine, findet 
fi) dafelbft zu den weißen: vie Pevarese bianca, Griemagia, Uva bianca 
della Madonna, Marzemino nero und zu den rothen: bie Pigrola nigra, 
Marzeminella, Cerbina, Lugiego und Groffura ohne Zweifel durchaus eigen- 
thümliche Reben. 

Ungarn, das mit feinem Rebenlande von 1,120,000 Jochen, welde 
in guten Jahren 30 Millionen Eimer produciren, als das erfte und reichte 
Weinland der Monarchie betrachtet werden muß, befigt neben feinem in 
der Verbreitung ſchon gefchilderten Tokayer Yormint, deffen Einführung aus 
Italien, wo diefe Rebe um Forli noch heute den Hauptjag bildet, unter dem 
Könige Bela IV. um das Yahr 1250 außer Zweifel gejegt ift, befigt eine 
reihe Anzahl vorzüglicher und eigenthümlicher Nebenforten, von denen wir 
nur bie aufführen wollen, deren Produfte zu ven befferen gehören. Die atı 
ben beiden Seen des Landes dem Neufievler- und Plattenfee erzeugten köſtlichen 
Ruſter, Dedenburger und Badoſchoner Weine und Ausbrüche rühren, ſowie 
der treffliche Wein von Somlyo, von dem Yormint und der Hard GSevely 
(lindenblättrigen Trauben) ber, welch erftere man am Nenſiedlerſee als 
weißen Lagler oder Zapfner bezeichnet. Der Sar Teher, die Henigtranbe, 
liefert mit dem Teher Scöld die beliebten Tifchweine von Nefmiel und 
die um Zjahathurm erzeugten Infulanerweine rühren zum Theil von dem 
Yu Forko (Lämmerſchweif) her, der in legterer Zeit auch in bie untere GSteier- 
mark eingeführt wurde, und mit dem weißen Mosler (Formint) zu riva⸗ 
liſiren verfuchte. 

Unter den Rothweinreben erjheint al8 die vorzäglichfte und als ein 
wahrer Schat des Landes die eigenthlimliche Ungartraube, die blaue Kadarka, 
von welcher die beften rothen Weine und Ausbrüche Ungarns abjtammen. 
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So der rothe Dfner und Szexarder, die Weine von Bifont, Erlau und 
Billen, und felbft der ausgezeichnete, in England dem Tokayer vorgezogene 
Liqueurwein von Meneſch rühren von der Kadarka her, einer Rebe, welcher 
feit Kurzem auch die franzöfiihen Rebenwirthe große Aufmerkſamkeit zellen. 
Die Rebe, welche den an der Weſtgrenze des Landes bei Neuftadl erzeugten 
fogenaunten ungarifchen Burgunder liefert, ift der blaue Sylvaner beutfcher 
Denologen. Unter den erften Weinen des Banates erjcheinen jene von 
Werſchez und Weißkirhen, weldye zum Theile wieder von der Kadarka und 
der Magyorka (illiriſch Zaczinak), einer ausgezeichneten Rebe, herrühren, die 
aber mit Trummers „früher Magyartraube” nicht verwechfelt werben darf. 
Die Rebenabftanmungen der feurigen Troatifhen Weine bedürfen noch 
mancher Aufklärung, die bis jeßt befannten Sorten die Zelenifa, Bellina, 
Lepovina und. andere find die unter gleihen Namen auch in Steiermark 
vorkommenden. Die beften Weine Kroatiens wachſen um Moslavina, Babulef 
und Buhovig. Erftere find Roth-, die Leiden Teßteren weiße Weine. Die 
berühnten Weine Syrmiens und der vortreffliche Carloviger Tropfenwermuth, 
erftere nach hiftorifchen Belegen ſchon von müßigen römischen Legionen am 
Monte almus und in ber Nähe der Coloniejtadt Syrmium bearbeitet, 
fommen von der ſchon erwähnten Magyorfa, von der Szemendianerrebe, 
der Bela (weißen), Kadarka und der Czerna Ofrugla, zufammen von durchaus 
eigenthümlichen Rebenforten ber. 

Wenn diefe Ueberficht des öfterreichifchen Weinbaues und feiner Eigen- 
thümlichkeiten auf eine Bedeutſamkeit defjelben für Gegenwart und Zufunft 
ſchließen läßt, fo darf doch auch anderfeitS nicht unausgefprocdhen bleiben, daß 
derjelbe überall und am meiften in den fünlichen Provinzen noch vieler Nach— 
hülfe bedarf. Dahin gehören die Bejeitigung des das Rebenland zwar ver- 
jüngenden und ftätig erhaltenden, aber nie einen gleihmäßigen und anhal⸗ 
tenden Ertrag liefernden alten Syſtemes des Gröftens und Abgrubens, das 
Unterlaffen des Ausſetzens eines Gemenges ungleich reifender, oft fchlechter 
Sorten, die Einführung und Vermehrung befjerer, fremder oder eigenthüm- 
liher Sorten und Erziehungsarten, die Spät- und Auslefe der Trauben und 
endlich eine beſſere, im Ganzen in Defterreich noch ſehr verwahrloste Keller⸗ 
bereitung, und dabei beſonders das frühzeitige und wiederholte Abziehen ber 
jungen Weine von ihrer Hefe. 


8. 20. 
k. Meber den Weinbau an der Saale bei Dena, Naumburg :. 
enthält das Brotofoll der allgemeinen Verſammlung zu Altenburg einige 
Notizen. 
V. B. ©. 527 — 529. Früher habe man mit Recht dem in der dortigen 
Gegend erzogenen Wein den Borwurf der geringen Haltbarkeit und eines 
Erdgeſchmacks gemacht, was den klimatiſchen Berhältniffen und der eigen- 
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thümlichen Befchaffenbeit des Bodens zugefchrieben werden ſey. Beides ſey 
aber unrichtig. Wenn auch die Himatifchen Verhältniffe dem dortigen Wein- 
baue dergeftalt hinderlich feyen, daß das gewonnene Produft immer weit gegen 
die fünlich gelegenen Gegenden zurüdftehe, jo liege der Unterſchied nur in 
dem Mangel an Zudergehalt, nicht in befondern Eigenthlimlichkeiten. Die 
Natur des dortigen Weins werde daher hauptfächlic durch die anzubauenden 
Traubenforten bedingt. Früher ſey man von dem Grundfaß ausgegangen, 
recht reichlich tragende Sorten anzubauen, z. B. Elbling, Heuniſch, Sylvaner, 
Gutedel ꝛc. Die Unrichtigfeit defjelben habe man aber jett erfannt und es 
lafje fi) daher auch in der dortigen Gegend ein trinfbarer Wein gewinnen, 
wenn man Traubenforten, Welche ſich für das Klima eignen, wähle und 
beim Keltern ein zwedmäßiges Verfahren anwende. Zu den zu empfehlenden 
Zraubengattungen gehören: der blaue Clevner, Burgunder, Krachgutedel und 
rothe Traminer, da diefe Sorten früh reifen und bei zweckmäßiger Kellerbe— 
handlung einen lieblich ſchmeckenden Wein liefern. Auch Rießlinge werden gebaut. 

Dei der Behandlung im Weinberge habe man vorzüglich darauf zu 
fehen, daß beim Anbinden der Weinftöde im Frühjahre vie Fruchtreben fo 
nahe an die Erde gebunden werben, als die Biegung der Stöcke es geftatte, 
indem dadurch die frühere Reife der Trauben fehr befördert werbe. 

Bei der Selterung habe man die Erfahrung gemacht, daß das Zu- 
ſammenkeltern mehrerer Traubenforten von feinem Gewinn, fondern von Nad)- 
theil jey, weil ſolche Weine niemals zu einer volllommenen Gährung gelangen 
und überhaupt lange zur Klärung brauchen, während dieſes bei der Kelterung 
von nur einer Traubenforte nur bei ganz geringen Weinen ver Fall fen. 

Bei der Weinmufterung wurde mehreren der eingejendeten Saalweinen 
von den Jahren 1834, 1835, 1841 und 1842 ein ganz gutes Prädikat zuerkannt. 


2. Zopographie der deutfhen Weingegenden, 


S. 21. 

Wie jehr durch eine genaue Topographie der deutſchen Weingegenden der 
Weinbau und insbejondere auch der Weinverfehr gewinnen würde, ift längit 
anerfannt worden, es ift deßwegen ber Verfammlung in Stuttgart (IV. 
©. 376) die Aufgabe geftellt worden: „Begründung einer Topographie der 
fämmtlichen deutſchen Weingegenden und Lagen als eines Nationalwerkes, durch 
Entwerfung und Berathung des Plans und der Mittel zur Ausführung.” 

Bon dem geheimen Xegierungsrath Albredt und von Kanzleirath 
Dornfeld wurden Entwürfe zu einer foldhen Topographie übergeben, bie 
den Beichluß herbeiführten, daß ſolche, da fie ſich gegenfeitig ergänzen, in 
der Art zu vereinigen feyen, daß von der einen Arbeit die Zuſätze in bie 
andere Übertragen und fo das Ganze als Norm für die zu entwerfende Topo- 
graphie in die Alten aufgenommen werben folle. Den darnach ausgearbeiteten 
Plan laſſen wir bier folgen. 
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Plan zu einer Topographie der ſämmtlichen deutſchen 
Weingegenden und Weinbergslagen. 


Durch die Topographie der Weinberge ſoll ein möglichſt vollſtändiges 
Bild der Lage und Umgebung der, in den deutſchen Weingegenden befindlichen 
Weingebirge gegeben, und damit eine Beſchreibung des Bodens derſelben und 
ſeiner Bearbeitung, der angepflanzten Rebgattungen und ihrer Behandlung, 
jo wie des Produkts derſelben, des Weines und deſſen Verwendung ver: 
bunden werden. 

Der gegenwärtige Plan enthält jedoch bloß die äußerſten Umriſſe und es 
wird dabei nur noch bemerkt, daß unter jever-Abtheilung, namentlich aber 
bei der Beichreibung der Bearbeitung des Bodens, der Anpflanzung ber 
Rebe zc. die Gründe, welche für die Nichtigkeit und Zweckmäßigkeit der ein- 
zelnen Behanplungsarten geltend gemacht werden, fo wie bie biöher bei ber 
einen oder andern Behandlungsweife gemachten Erfahrungen beſonders anzu= 
führen wären. 


I. Lage. 
1) Allgemeine geographifche: 
a) nördliche Breite; 
b) Lage nad) dem Meridian von Ferro. 
2) Lage der einzelnen Weingebirge nad) ihrem Zuge: 
a) gegen bie Himmelsgegenden ; 
b) Neigung der Erdfläche gegen die Ebene (Abdachungen, wo täglich unter Ans» 
gabe der Grade der Neigungswintel). 
3) Höhe der Thalfohle und ber obern Gebirgspunkte über der Meeresfläche. 
4) Grenze des Weinbaues. 
5) Höhe vom Thalniveau bis zum Anfang der Weinberge; Ausdehnung bes vor- 
liegenden Thales. 
6) Umgebung ber Weinberge in Beziehung auf Schuß vor falten Winden , vor 
Froſt 2c.: 
a) Entfernung von dem nächften höher liegenden Gebirge; 
b) Entfernung von den nächften Waldungen; 
c) Entfernung von, von Natur feuchten oder bemäfferten Wiejen, von Sümpfen, 
Seen, Flüffen. 


| ll. Klimatiſche Verhaͤltniſſe. 

1) Allgemeine. 

2) Anfang des Frühjahrs und des Winters. 

3) Gewöhnlicher Luftzug, Beſchaffenheit der Luft, mittlere Temperatur, Schwere, 
Feuchtigkeit. 

4) Charakter der Witterung im Frühjahr, Sommer, Spätjahr, Winter, beſonders 
aber zur Zeit der Entwidlung der Reben, der Blüthe und Reife der Trauben. 

5) Verbältniß der heißen, warmen, fühlen, vegnerifchen und falten Tage zu einander: 
a) durchſchnittlich; 
b) von einzelnen beſonders günftigen oder ungünſtigen Weinjahren. 
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6) Temperatur des Bodens, 3, 6, 9, 12, 15, 18, 21 und 24 Zoll unter ber 
‚Oberfläche zur Zeit der böchften, mittlern und niedrigften Temperatur der Luft. 
7) Eintritt des Froftes (häufig oder jelten). 
8) Neigung zu Gewittern. 
9) Gemitterjchaben. 
II. Boden. 


1) Sebirgsart, mit Angabe ihrer phyſiſchen Eigenfchaften und chemifchen Beftandtheile. 
2) Tiefe der auf dem Geftein ruhenden Erdſchichten. Nächfter Untergrund unter 
dem Baufelde. 
3) Sebauter Boden: 
a) allgemeine Beichreibung,. Mergel-, Thon-, Sand- ꝛc. Boden; 


b) einzelne Beftandtheile unten ! 
in der Mitte der Weinberge, 
oben \ 


durch möglichft häufige und genaue chemifche Unterfuchung, befonders in Be- 
ziehung auf das Verhältniß der beigemengten Steine, des Sandes, des Thons, 
des Humus und der Humusfaure zu den übrigen Beftandtheilen; 

c) nähere Bezeichnung der, der Vegetation und namentlich der Weinproduktion 
ſchädlichen Beftandtheile, 3. B. Salze, Metallorybe. 


IV. Anlage der Weinberge. 


1) Vorbereitung. Ob vom Stod hinweg, d. h. fogleih nach dem Aushauen ber 
alten Anlage, gereutet (vajolt), ober vorher Futterkräuter angepflanzt werben 
oder wie lange, ober ob der Boden ganz wüſt liegen bleibt? 

2) Auf welche Weife gereutet wird: 

a) befte Zeit zu dieſer Arbeit; 

b) Breite und Tiefe der Reutgräben; 

c) ob Dünger, Rafen ꝛc. dazu verwendet werben; 

d) Werkzeuge, die dazu gebraucht werben und wo möglich auch Abbildung derfelben. 

3) Ob Mauern oder Raine nöthig find und angelegt werden; Höhe verjelben. 

4) Dauer der Weinberge. 

5) Koften der Anlage. (Anmerf. 12.) 


V. Anpflanzung der Weinreben. 


1) Ob dieſelbe im Frühjahr oder Spätjahr ftattfinde. 

2) Weite der Beftodung, Zahl der Stöde und Richtung der Zeilen (Reihen) nach 
den Himmelsgegenden (zu gewiffen Zagesftunden) und nad der Neigung der 
Weingebirge. 

3) Ob mit Rebſchnittlingen (Blindholz) oder mit Wurzelreben (Neiflingen) beftoct wird. 

4) Auswahl und Schnitt der Rebhölzer (Blindhölzer) : 

a) befte Zeit zum Schneiden; 

b) Aufbewahrung der Rebichnittlinge bis zum Gebrauche ; 

c) Vorbereitung derfelben zur Pflanzung durch Einfegen in Erde, Waffer :c.; 
d) Zeit der Pflanzung und Entwidlung der Augen. 

5) Erziehung der Wurzelreben (Reiflinge) in bejondern Pflanzſchulen, deren Bor- 
bereitung und Behandlung: 
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a) Alter der Wurzelreben bei ihrer Verpflanzung in den Weinberg; 
b) Schnitt und ſonſtige Vorbereitung dazu; 
c) Zeit der Pflanzung. 
6) Art der Einlage der Rebichnittlinge und ber Wurzelreben: 
a) Anzahl und Bertheilung ber Rebfchnittlinge ) ... . : 
b) Anzahl der Wurzelreben ’ file jeben, Gas ober Stec 
c) Einlage der Rebfehnittlinge oder Wurzelreben in fenfrechte# ober ſchiefer Rich- 
tung, Ausfüllen der Pflanzöffnung mit guter Erde (Seterde, Beilaufgrumb) :c.; 
d) Werkzeuge. : 
7) Gattung der Reben, nad) ben Benennungen in den Werfen von Babo und Mebger, 
jo wie in dem von God und nad den lanbesüblichen: 
ni = — Lagen, je unten, in der Mitte, oben; 
c) in beſtimmten Bodenarten. 
8) Koſten der Anpflanzung. 


VI. Erziehung der Reben. 


1) Schnittmethode: 
a) mit oder ohne Schenkel (Schenkel⸗ oder Kopferziehung); 
b) Stod- (Bod-) und Zapfenjchnitt; 
c) Halbbogenfchnitt; 
d) Ganzbogenſchnitt. 
2) Die Geländererziehung. 
3) Die Rahmenerziehung; Größe und Zahl der Rahmen per Morgen. 
4) Die Pfablerziehung; Größe und Zahl der Pfähle per Morgen. 
5) Erziehung ohne Rahmen und Pfähle. 
6) Einkürzen (Berhauen) der Reben. 
7) Anfang und Ende der Blüthenzeit, in günftigen und ungünftigen Jahren. 


VI. Bebauung und Beihüsung der Weinberge. 
1) Aufziehen (Aufrichten) im Frühjahr. 


2) Haden 
3) Felgen > während bes Frühjahrs und Sommers. 
4) Heften 


5) Bertilgung wild wachjender Pflanzen (Unkraut); gewöhnliche Mittel dagegen. 
6) Schuß gegen Froft und Kälte: 
a) Beziehung (Trechen) der Weinberge vor dem Winter mit Erde, Steinen ıc.; 
b) Räuchern der Weinberge. 
7) Bertilgung ſchädlicher Thiere, gewöhnliche Mittel dagegen. 
8) Werkzeuge. 
VII. Düngung. 


1) Animaliſche. 

2) Begetabilifhe (Grünblingung) ꝛc. 

3) Mineralifche (mit verſchiedenen Erbarten) ꝛc. 
4) Compoſtdüngung. 


5) Zeit der Düngung: 
a) wie oft und wie viel per Morgen? 
b) wann? (Frühjahr, Sommer, Spätjahr?) 


IX. Einheimſung und Weinbereitung. 


1) Zraubenlefe: 
a) Anfang der Tranbenreife in günftigen und ungünftigen Jahren; 
b) Uebergang der Heife in die edle Fäulniß und Daraus bervorgebende Verände⸗ 
rungen an dem Ausſehen und Gehalt der Trauben; 
c) die rohe (faure) Fäulniß, deren Eintritt und Erkennung; 
d) die Früh die Spätlefe, Zeit derjelben; 
e) Art der Leſe, mit oder ohne Ausleſe; 
f) Borfihtsmaßregeln bei ungünftiger Witterung; 
g) beftehende polizeiliche Anordnungen für die Leſe. 
2) Weinbereitung: 
a) Stampfen, Treten oder Walzen der Trauben; 
b) mit oder ohne Kämme (Beeren, Raſpeln); 
c) Vorrichtungen zum Beeren ober Rafpeln. 
3) Aufbewahrung des Weinmoftes: 
a) in gejchloffenen ober nicht gefchloffenen Gefäßen; 
b) in Kufen oder in Fäffern. 
4) Gährungsproceß: 
a) in der Kufe oder im Keller (Süßeinfellerung) ; 
b) Behandlung während ber u 
5) Kelterung: 
a) in öffentliyen oder in Privatkeltern; 
b) mit Bann- ober ohne Bannrecht; 
c) Keltereinrichtung,, insbefondere Beſchreibung der Trotten. (Prefien). 


X. Zährliche Erhaltungs-, Bebauungs- und Einheimfungsfoften. 
Durchfchnittlich nach Den verfchievenen Abtheilungen. 


XI Ertrag der Weinberge. 
1) Im Allgemeinen: 
a) an Wein 
b) an Rebfchnittlingen — 
c) an altem Rebholz SUOMI. 
d) an Nebennugungen 
2) Ertrag einzelner Weinberge von ungemifchter und guter Beſtockung; 
3) Preis der Weine zur Zeit der Weinlefe. 


X. DBefchaffenheit des Wein. 


1) Farbe: roth, weiß, Schiller. 
2) Qualität. 
3) Gewicht: 
a) des ſüßen Weins; 
b) des vergohrenen Weine. 
Dornfeld, Wein. und Obftbau. 6 
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4) Dauer (Tager-) baftigfeit. 
5) Allgemeine ſyſtematiſche Claſſifikation: 
a) ber weißen; 
b) der rothen, und zwar: 
aa) jüße und Ausbruchweine; 
bb) markige (mit viel Körper verfehene) Weine: 
cc) trodene (piquante, flchtige) Weine; 
dd) gemeine Weine; 
c) der mouffirenden Weine, je mit den erforderlichen Unterabtbeilungen. 


XIN. Berfauf und Berwendung ded Weine. 


1) Berlauf: 
a) unter ber Kelter; 
b) aus dem Keller (Zeit). 
2) Ob ein eigentlicher Handel mit dem Wein getrieben wird oder nicht? 
3) Verbrauch im Lande oder Verſendung ins Ausland: 
a) im urfprüngfichen Zuftande, oder 
b) durch Fabrikation als mouffirende Weine, durch Verwendung zu Branntwein :c. 


XIV. Befchreibung einzelner Weinberge von ungemifchter Beſtockung 
und mit guten Rebſorten angepflanzt. 
Nach allen voranftehenden Beziehungen, jo wie unter Beifügung von Nachrichten: 
a) tiber die erfte Anpflanzung und das Alter des Weinberge; 
b) wie oft derſelbe ſchon verjlingt wurde; 
c) wie lange die Reben fich erhalten; 
d) ob er immer mit berjelben oder mit andern Nebforten bepflanzt war; 
e) welchen Ertrag er in möglichft vielen Jahren und in ben einzelnen Reut— 


perioden gewährte, 
Anmerk. 12. Sonftige Berjüngungsarten durch Verlegen in Gräben ar. 


3 Einführung eines rationellen Weinbaues. 


8. 22. i 

Ueber diefen Gegenftand hielt ſchon bei der allgemeinen Berfammlung in 
Karlsruhe (1838, Protokoll ©. 205) Mebicinalafjeffor Kölges einen bejon- 
dern Portrag, in dem er fagt: „Bon dem blühenden Zuftande ver Land- 
wirthſchaft hängt der innere Wohlftand und die wahre Stärke der Staaten 
ab; man fah deßwegen in der neiteren Zeit auch umfaffende Anftalten darüber 
ins Leben treten. Unter allen Objekten des praftifchen Unterrichts dieſer 
Lehranftalten wird aber eined Hauptculturzweiges, nämlich des Weinbaues, 
nur vorübergehend gedacht. Diejer Culturzweig, diefe unverfiegbare Duelle, 
aus welcher Millionen Menjchen ihren Unterhalt fchöpfen, wird nad) 
1800 Yahren faft immer noch als eine bloße mechanische Beſchäftigung an- 
gefehen, in dem Wahne, daß es hiezu Feine Geiftesbildung bedürfe. Wenn 
aber die Weinproduftion fi) auch noch Feiner üffentlichen Lehrftühle, noch) 


83 


fonftiger Unterrichtsanftalten zu erfreuen babe, jo lenke doch der ſtets vege, 
fortichreitende Geift der Zeit, die Fortfchritte in den Naturmwiffenfchaften und 
die allgemeine Verbreitung berjelben, endlich auch die Aufmerkſamkeit natur- 
und ſachkundiger Männer, melde den Weinbau felbft betreiben, auf biefen 
höchſt wichtigen Eulturgegenftand. Wir fehen daher, wie die Weincultur in 
der neueren Zeit wenigftens von Einzelnen vationeller und naturgemäßer be— 
trieben werde, um durch eine erhöhte Veredlung der Früchte zugleich Die 
höchſte Vereblung der Probufte zu erftreben, hierdurch dieſen ulturzweig 
auf die höchſte Stufe zu erheben und demſelben unter den übrigen Natur- 
wifjenjchaften einen jeiner würdigen Rang anzumeifen. Um einer völligen 
Umgeftaltung dieſes Culturzweiges eine Allgemeinheit zu geben, würbe es 
aber noch eines ganzen Jahrhunderts bedürfen, wenn man biefe bloß der 
allmählig erwachenden Einſicht der meinbauenden Mehrheit überlaffen wollte, 
denn die Mehrzahl ermangle noch leider einer gründlichen Kenntnif. Da nun 
der Unterricht im Allgemeinen die ficherfte Gewähr zur Verbreitung nützlicher 
Kenntniffe und zur praftifchen und intelleftuellen Fortſchreitung bilde, fo 
müßte aud) hier das große Werk der Reform mit der Verbreitung eines zwed- 
mäßigen UnterrichtS beginnen. Er fchlägt deßwegen vor: 

a) die Errichtung von Sonntagsſchulen, in welchen theoretifcher Unterricht 
jungen Weingärtnern ertheilt wird; 

b) die Errichtung von Mufteranlagen zum praftifchen Unterrichte in jeber 
meinbautreibenden Gemeinde; 

c) die Verbreitung periodifcher, in der wahren und ungelünftelten Bolfe- 
ſprache abgefaßten Schriften über Weinbaufunde, Moftbereitung und Wein- 
erziehung ; 

d) die Errichtung von önologiſchen Central-, Diftrikts- und Tofalvereinen, 
über deren innere Einrichtung er ſich auf das im Jahr 1837 veröffentlichte 
fuftematifhe Handbuch der deutſchen Weincultur und Weinausbildung S. 20 
bi8 62 beruft. 

8. 23. 

VII A. ©. 44, 174 und 207. Die Frage: „Welches find die geeignetften 
Mittel, um diejenigen Weinbauern, welche hartnädig bei alten, wenn auch 
verwerflichen Methoden beharren, für ein rationelle und beſſeres Verfahren 
zu gewinnen,” wurde von Hauptlehrer Maier und dem Grafenv. Hennin 
dahin beantwortet, daß das befte Mittel jey, den geringeren Weinbergbefiger 
von feiner öfters fehlerhaften Behandlung abzubringen, das gute Beiſpiel 
rationeller Weinbauern und die durch daffelbe erzielten bejferen Erfolge, fo 
wie wenn der Staat und die Ianpwirtbfchaftlichen Vereine für Einführung 
erprobter und bewährter befjeren Methoven öffentliche Belohnungen und Preije 
ausfegen, weil manche duch Hoffnung eines Heinen Gewinns oder aus Eitel- 
feit fich bewegen laſſen, einen neuen Verſuch zu machen, ber, wenn er ein 
Ichlägt, Nachahmung finde, nur müſſe man Alles auf praftifche und einleuchtende 
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Weiſe nachweiſen und das Alte nicht auf einmal über den Haufen werfen, 
weil auch dieſes mancher Verbefferung fähig ſey umd fih häufig durch lung- 
jährige Erfahrung erprobt habe. 

Diefe Beantwortung wurde von der Berfammlung mit Beifall aufge- 
nommen und zum Bejchluß erhoben. 


Anmerk. 13. Die Mittel zu ber Einführung eines rationellen Weinbaues bürften 
bauptjächlich in folgendem befteben: 

a) Vertheilung von Reben von guten und edlen Sorten, welche dem Klima und 
ber Lage ber Weinberge angemefjen find, entweber unentgeltlich ober gegen mäßige 
Preife, weil die einzelnen Weinbauern häufig nicht in der Lage find, ſich ſolche und 
in guter Dualität zu verjchaffen ; 

b) Ausjeßung von Preifen für zweckmäßige Anpflanzung guter Rebforten; für eine 
verbefferte Erziehungsart und rationelle Leje und Kelterung (3. B. Beeren oder Rafpeln 
der Trauben, Gährung in verjchloffener Bitte mit Senkboden ꝛc.); 

c) periodijche Vifitation derjenigen Weinberge, filr deren mufterhafte Anlage Preije 
bewilligt wurten, um ſich zu überzeugen, ob die Anlagen fortwährend in mufterhaften: 
Etande erhalten wurden, fo daß biejelben Nachahmung finden können; 

d) Bildung von Vereinen unter den Weinbauern felbft (Weingärtnerzünfte), Deren 
Aufgabe wäre, gegenfeitig zu einem guten, zwedmäßigen Weinbau aufzumuntern, fich 
über die Einführımg von Verbefferungen und deren Zmedmäßigfeit und Einträglichkeit 
zu beratben, auf bie Ausmerzung fchlechter Rebforten, wodurch der Weinbau in Berruf 
fommt, binzuwirken, und Aufficht Über den ganzen Weinbaubetrieb zu führen; 

e) Aufitellung von Reben- und Weingartbefchauern entweder obrigfeitlich oder von 
Seiten der Vereine, welche die Weinberge jedes Jahr minbeftens zweimal zu begehen 
und zu unterfudhen hätten, ob ber Bau derſelben von Einzelnen nicht vernachläffigt, 
ob feine fchlechte unzwedmäßige Sorten angepflanzt werden, und zu welcher Zeit und 
auf welche Weife mit ber Leje ber frühreifen und mit derjenigen ber übrigen Sorten 
begonnen werben kann; hierüber wäre der Ortsobrigkeit oder dem Vereine genauer 
Bericht zu erftatten; hauptfächlich aber 

f) Errichtung von eigenen Weinbanfchulen von Seiten des Staats oder einzelner 
Bezirke, mit dem erforderlichen Weinbergareal, auf dem nicht nur die hauptfächlichften 
deutſchen Zraubenforten anzupflanzen, deren Brauchbarkeit und die verſchiedenen An⸗ 
Inge- und Erziehungsarten näher zu erproben, ſondern auch insbefondere junge Wein- 
gärtner in einem rationellen Betrieb des Weinbaues zu unterrichten wären. 

Ein hauptſächlicher Grund, warum unfere Weinbauern für Verbeſſerungen fo ſchwer 
zugänglich find, liegt befonders darin, daß fchon manche angerühmte Berbefferungen 
fehlſchlugen, wodurch diejenigen, welche diefelben verfuchten, in nicht geringen Schaben 
famen, weil, wenn ein Weinberg fehlerhaft angelegt ober unzwedmäßig beftodt ift, 
dieſes nicht, wie bei anderem Baufeld, in kurzer Zeit wieder verbeffert werben Tann, 
ſondern ber Schaden fo lange anhält, Bis der Weinberg wieder neu angelegt wird, 
mithin ein lange andauernder ift. Die Errichtung von befondern Weinbaufchulen, bei 
welchen bie Weinbanverbefferungen in allen Beziehungen unterfucht und erprobt und 
nur Das wirklich Gute und Exprobte zur allgemeinen Anwendung empfohlen wird, ift 
baber gewiß ein ſehr dringendes Bedürfniß und das ſicherſte Mittel, eine rationelle 
Behandlung bes Weinbaues allgemein zu verbreiten. Diefe Weinbaufchulen würden 
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intelligenten Weinbauern 3. B. binfichtli) der genaueren Kenntniß der einzelnen Trau- 
bengattungen und deren Verwandtſchaft und Claffififation (vergl. $. 1) nicht gelingen 
wollte, würde bier mit ber Zeit unfchwer durchzuführen und mithin auch in wiſſen⸗ 
ichaftlicher Beziehung ein großer Gewinn zu erzielen ſeyn. 


41. Ertrag des Weinbaues, Hindernifle, die dem. Gedeihen 
entgegenftehen, Mittel zur Hebung deflelben. 


8. 24. 

VI. A. ©. 36. Ueber die Brage: „Unter welchen VBorausjegungen und 
Bedingungen verfpriht der Weinbau auch bei ber Bierconfumtion einen 
lohnenden Ertrag? In welden Lagen und unter welchen Verhältniſſen ift 
ter Benügung der Bodenfläche als Klee- oder Baum» oder Kartoffel- und 
Aderland vor dem Weinbau der Vorzug zu geben ?” bemerkt Gutäbefißer 
Rang: 

1) alle geringen Weinbergslagen feyen mit frühreifenden und in Bezug 
auf Quantität mehr einträglichen Traubenforten, hauptſächlich Defterreicher 
(Syloaner) zu bepflanzen; 

2) in geringen Weinjahren fey der Traubenmoft zu entjäuren, zu ent 
jchleimen, und ihm vor der Gährung ein Zufag von Zuder zu geben, um 
einen noch) Lieblihen, angenehmen, wenn aud nicht ſtarken Wein zu erhalten; 
legteres fey keine Weinverfälfhung, fondern Weinverbefferung. Diejenigen 
geringen Weinbergslagen, welche zum Fruchtbau geeigneten Boden haben 
und welche mit dem Pfluge bebaut werben fünnen, feyen mehr zum Yrucht- 
und Yutterbau zu empfehlen, als zum Weinbau; doch feyen auch hier die 
befondern Berhältniffe der betreffenden Eigenthümer zu berüdfichtigen, und 
namentlich) die ärmere Claffe nicht abzuhalten, ſich Weinberge aud) in minder 
guten Tagen anzulegen, weil fie ohne große Geldopfer, durch eigene Arbeit 
und Entbehrung, diefe Weinberge anlegen und bauen, und in einen guten 
MWeinjahre einen ziemlichen Erlös aus ihrem Produft erzielen könne. 

Köfter: In den Kriegszeiten habe eine ſolch' ftarfe Confumtion von 
Mein ftattgefunvden, daß jeder Gutsbefiger feine Rechnung dabei gefunden 
habe, auch die Felder, welche ſich eigentlicy für Getreide eignen, mit Wein 
reben zu bepflanzen. Diefe Zeiten feyen nun vorüber und die Weinconfum- 
tion babe ſich dadurch vermindert, daher auch Die Gutsbefiger ihre Weinberge 
in ber Ebene größtentheild ausgerottet und wieder dem Getreidebau zuge- 
wendet haben (vergl. 8. 12). Anders ſey es mit den Yeldern an den Bergen, 
wo man mit dem Pfluge nicht mehr fortkommen, fondern bloß mit der Hade 
arbeiten könne; bier fen e8 nothwendig, daß man Wein pflanze, weil öfters 
der Boden fo felfig fey, daß er mit Pulver gefprengt werden müſſe. 

Golfen hält es durchaus verwerflih, den ſauren Moft zu entfäuern 
und ihm einen Zufag von Zuder zu geben (vergl. $. 206—209). 
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Baader glaubt, daß die Bierconfumtion auf die Weinprobuftion in 
der Gegend von Dürkheim ſchon darum feinen Einfluß ausübe, weil felbft 
bie geringen Weine im Verhältniß zum Bier fehr theuer feyen. Selbft in 
den Thälern der nächften Umgegend wachfe noch viel befierer Wein, als fünf 
bis ſechs Stunden von hier in der Sonne auf den Bergen. 

Freiherr v. Babo. Es fey ein großer Unterfchied zwiſchen Gegenden, 
welche bereitS einen ausgedehnten Weinhandel hätten, wie die Gegend von 
Dürkheim, und ſolchen, welche bloß ihr eigenes Bedürfniß erzielten. Bei ven 
erften könne e8 der Fall feyn, daß Grundſtücke, die bei den letztern durchaus 
nicht als weinertragend angenommen werden können, nod) eine Rente geben, 
weil der Wein in das Ausland gehe. Bei ſolchen Gegenden ſey es eine 
Trage, ob es räthlich ſey, den Weinbau zu verringern; bieß hänge von 
Handelsverhältniffen ab. Ein ganz anderes Verhältniß fey e8 aber in jenen 
Gegenden, die mehr auf eigene Confumtion befchränft find; hier erjcheine es 
angemejfen, wenn der Weinbau fo viel wie möglich auf diejenigen Orte be- 
ſchränkt werde, wo der Pflug nicht mehr geführt werden könne; auch ſollte 
man bier bei guten Lagen fein Augenmerf auf Qualität, bei andern hingegen 
auf Quantität richten. 

Profeſſor Göriz führt als Beiſpiel aus Württemberg an, daß die 
Bieracciſe in den letzten 10 Jahren von 300,000 fl. auf 800,000 fl. geſtiegen 
ſey, ungeachtet die Weine noch einen fchönen Preis hätten. Es ſey darum 
möglich, daß die Bierbrauerei neben dem Weinbau beftehen fünne (oder um— 
gekehrt), nur müßten die Meinbauern ihre Aufmerkfamfeit mehr auf die 
Dualität richten, indem vie fehlechten Weine durch das gute Bier verbrängt 
werden. Auf diefe Weile könne die Bierbrauerei einen wohlthätigen Einfluß 
auf die Verbeſſerung des Weins ausüben. 

Gutsbefiger Johann Fitz halt Über die vorliegende Frage einen längern 
Vortrag, indem er hauptſächlich die befondere Frage zu erörtern jucht: „ob 
der Weinbau auch für diejenigen lohnend fey, welche wegen Mangel an 
Fäſſern oder fonftigen Urſachen gedrungen find, ihren Moft während oder 
bald nad) dem Herbft zu verlaufen?" Er ließ Ueberfichten aus den Gemeinden 
Dürkheim, Ungftein und Kallſtadt fertigen, über den während des Herbites, 
je bi8 zum 11. November von ärmeren Weingärtnern verkauften Moft, welche 
ihre Weingärten meiften® in geringen oder Mittellagen haben, wornach 
beträgt: 

a) zu Dürkheim der Durchichnittspreis von den leßten 39 Jahren, per 
Fuder A 1104 Litres, 128 fl.; 

b) zu Ungftein der Durchfchnittspreis von den letzten 14 Jahren, per 
Fuder A 1000 Litres, 138 fl.; 

c) zu Kallſtadt der Durchſchnittspreis in den letzten 20 Jahren, per 
Fuder A 1000 Fitres, 110 fl.; wodurch ſich ein Durchſchnittspreis von dieſen 
drei Gemeinden von 125", fl. per Fuder ergibt. Da nun die genannte 
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Claffe von Weinbauern in ihren Weingärten meiftens weiche Traubenforten 
(Defterreicher oder Syloaner und Gutedel) gepflanzt haben, won welchen ver 
Morgen von 24 Aren oder 2400 Stöden in günftigen Jahren 3 Fuder und 
noch mehr Wein gibt, fo laffe fi) der Durchſchnitt von 10 Fahren ohne 
Uebertreibung auf 1',—1', Fuder per Yahr annehmen. Wenn man aber 


auch nur 1 Fuder zu dem Preife von . . . ... 126 fl. 20 fr. 
berechne, und davon an Koſten für das Bebauen des Wein⸗ 
bergs und für das Herbftien . . . . . 35fl 2. 

für Grundſteuern W 3 — 


für Dünger auf 24 Karren fammt Fuhrlohn, 
Tragen ꝛc. inner drei Jahren 98 fl. und auf 
en sah 2 2 886 
zuſammen mit 7Ofl. 42 kr. 
abziehe, fo zeige fich doch noch ein Neinertvag von. . . . 54fl. 38 fr. 

Da nun der Morgen Weingarten, auf welchen biefe Weine gezogen 
werben, höchftens einen Werth von 800—1000 fl. habe, fo bleibe immer noch 
ein ſchöner Ertrag für ein geringes Feld, deſſen Boden oft nur aus Sand 
mit Kiefelfteinen gemifcht beftehe, und ver ſich bei jeber a Art von 
Gewächſen nicht fo hoch belaufen würde. 

In fofern nun an mehreren Drten, wie Forft, Deidesheim, Rupperts⸗ 
berg, der Mittelpreis nach dem Herbſt ſich höher herausſtellen müſſe, während 
er in manchen Orten auch geringer ſey, jo könne man gegenwärtige Ertrags- 
berechnung al8 Durchſchnittsertrag aller Weinberge in der Pfalz annehmen 
und darin die Urfache finden, warum man dort unter der die Weingärten felbft 
bauenven Elafje mehr wohlhabende Leute oder jogenannten Mittelftand finde, 
als in andern Weinbaugegenden, wie z. B. an dem Rhein und an der Mofel. 

Was fodann den Weinbau im Allgemeinen in ganz Deutjchland und 
insbefondere in Bezug auf die zunehmende Bierconfumtion anbetreffe, jo habe 
er auf feinen Reifen durch beinahe ganz Deutjchland gefunden, daß das Bier 
bei weitem nicht der größte Feind des deutſchen Weinbaues fey, indem auch 
da, wo man daß befte Bier braue, immer noch viel Wein getrunken werbe; 
dagegen fey in dem nördlichen Deutichland der franzöfiiche Wein ein fehr 
gefährlicher Rivale. Denn nicht nur in den deutſchen Staaten, welche nicht 
zum Zollverein gehören, trinfe man meiftens franzöfifche rothe Weine, jon- 
dern auch in denjenigen Provinzen Deutichlands innerhalb des Zollvereins 
von der Oſtſee bis nach Schlefien, in welchen der Centner franzöfiicher Wein 
acht preußifche Thaler Eingangszoll Fofte, werde im Durchſchnitt immer noch 
mehr als die Hälfte franzöfifcher other Wein getrunfen, und die meiften 
Weinhändler und Weinwirthe jeyen für dieſen Wein fo fehr eingenommen, 
daß fie durchaus nichts von deutſchen rothen Weinen willen wollen, indem 
fie behaupten, daß die franzöfifchen rothen Weine beffer und beſonders viel 
haltbarer, als vie deutfchen rothen Weine jenen, von welch' letzterem er fich 
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infofern felbft überzeugt habe, als er in ſchlechten Kellern, die kaum brei Fuß 
in die Erde gingen, franzöfifche jugge rothe Weine, oft von geringer Qua⸗ 
(ität, während de Sommers gelagert fand, wobei man ihn verficherte, Daß 
folhe durch dieſes Lagern in einem ziemlich warmen Keller befjer würden, 
während unfere beutjchen rothen Weine bei gleicher Behandlung Stich be- 
fommen und verberben. 

Die Urſache diefer größern Haltbarkeit ver franzöftfhen Weine werde 
hauptſächlich darin zu finden feyn: 

1) daß man in ber Umgegend von Borbeaur und im ganzen ſüdlichen 
Frankreich meiftens ſchon in der Hälfte des Monats September, oft bei 
einer Hige von 15—20° Reaumür herbfte, und daß dadurch die mit ſammt 
ven Rappen in Bitten mit Dedeln gebrachten zerquetfchten Trauben ſogleich 
in Gährung übergehen und nad etlichen Tagen volltommen ausgähren und 
den Gerb- oder Farbeftoff aus den Traubenfämmen, Rappen und Hüljen 
vollflommen ausziehen, während wir in Deutjchland unfere rothen Trauben 
oft bis in die Mitte und Ende Oftober, bei einer Temperatur von 5—8° 
Reaumür, herbſten und den rothen Moft, nachdem er gerappt ift, meiftene 
in Relterhäufer und Keller bringen, deren QTemperatur unter 10° Reaumür 
ift, jo daß der rothe Moft, wenn er auch vier Wochen über den Tröbern 
geftanden, dennoch nicht fo vollfommen ausgegohren und den Farb» und 
Gerbftoff ausgezogen hat, als der Moft im fünlichen Frankreich, bei einer 
Wärme von 15° binnen 6 Tagen; 

2) weiß man in Franfreich bei den geringen franzöfifchen rothen Weinen 
mit gutem aus Wein gebranntem Spiritus nachzubelfen. 

Eine Hauptaufgabe für die deutſchen Weinproducenten dürfte e8 daher 
ſeyn, es dahin zu bringen, unfere rothen Weine ebenjo haltbar als bie 
franzöftifhen zu machen, und dadurch unſere jetzt nur franzöfiihen Wein trin- 
fenden Mitbürger zu zwingen, deutſches, vaterländiſches Probuft zu confumiren. 

Die Anfiht der Berfammlung über die aufgemorfene Frage ſprach fi 
dahin aus, daß es zwar nicht rathſam fey, an Orten, wo geringerer Wein 
erzielt wird, den Weinbau auf Koften des Aderbaues noch mehr auszudehnen, 
daß aber durch Anbau edlerer Rebſorten, z. B. der Rulänter und der Er- 
ztelung einer befferen Qualität auch in weniger begünftigten Weingegenden, 
ber Weinbau lohnender gemacht werden künnte, daß Übrigens in ben einzelnen 
Gegenden bejondere Rückſichten auf äußere Verhältniffe zu nehmen feyen, 
wie 3. B. auf Handelswege, Erleichterung des Abfates 2c. und daß endlich 
die Ausdehnung der Bierconfumtion bis jegt dem Weinbau noch feinen Abtrag 
gethan habe. 

Ueber den Weinertrag einzelner Weinberge: 

a) der herzoglich naffanifchen Domanialweinberge im Rheingau vergl. 
Brotofol IV. A. ©. 383; 

b) in Württemberg vergl. 8. 17, 18 und 51; 


8) 
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c) eines Rießlingsweinberges des Freiheren v. Weiler zu Weiler (Würt- 
temberg) mit einem Ertragsüberſchuß ven 3203 fl. 22 fr. inner 22 Yahren 
vergl. Brototoll VII. A. ©. 209; 

d) der Weinberge der großherzoglid) badiſchen Domänenvermwaltung 
Meersburg vergl. Protofoll IX. A. ©. 249; 

e) der Weinberge in Würzburg vergl. $. 104. 

f) über den Weinertrag in dem öfterreichiichen Kaijerftaate vergl. 8. 19; 

g) am Züricher See (vergl. 8. 38). 

8. 25. \ j 

Die Beantwortung der weitern Fragen: IX. A. ©. 22 und 23: „Welche 
Hinderniffe ftehen dem Gedeihen des Weinbaues in jeßiger Zeit entgegen, . 
und welche Urfachen haben das in den legten Jahrzehnten beſonders bemerkte 
Sinken beffelben herbeigeführt ?" — „Welche Mittel wären zu ergreifen, um 
biefem Sinken des Weinbaugewerbes mit Erfolg entgegenzuarbeiten?” und 
„Unter welchen Berbältniffen hat ein Staat ein befonderes Intereſſe, den 
Weinbau vor den übrigen Iandwirthichaftlihen Gewerben vorzuziehen, unter 
welchen ſollte er venfelben eher befchränfen al8 befördern ?“ ift theils ſchon 
in vorftehender Erörterung enthalten, theils ift noch weiter anzuführen, daß 
bei der Berfammlung in Ueberlingen al8 Urfache des Sinfens des Weinbau- 
gewerbes doch auch die überhand nehmende Bierconfumtion, insbejondere aber 
die drückende Laſt der indireften Abgaben, nämlich der Accife und des Ohm- 
geldes (wie in Baden und andern Ländern) bezeichnet worden ift. Letztere 
wirke nicht fowohl durch die Größe der Abgabe, als vielmehr durch bie 
Hemmung des Verkehrs und die Läftigen Kontrolevorfchriften nachtheilig, 
indem fie den Abjag ftöre, und dadurch auf die Produktion einen ftörenden 
Einfluß ausübe. Ein Hauptmoment der Unzweckmäßigkeit des Acciſeſyſtems 
und ber ſchädlichen Einwirkung auf den Verkehr mit Wein liege barin, daß 
ver leßtere bei dem UÜebergang von einer Hand in die andere immer wieder 
neu verfteuert werden müſſe, woburd ver Preis fünftlich erhöht werde. Neben 
der Milderung des Acciſeſyſtems wird zur Beſtehung der Concurrenz mit 
dem Bier ein Hinwirken auf größere Ouantitäten wohlfeileren und leichteren 
Weins und Erfparung der Probuktionskoften empfohlen, weil von ſtarkem 
Wein nicht fo viel getrunfen und folglich auch weniger abgeſetzt werde (vergl. 
8. 37 und 38). 

Hinfihtlih der Beglnftigung des Weinbaues von Seiten des Staats 
wurde bemerkt, daß derſelbe der Weinproduktion im Allgemeinen eher ent— 
gegenwirken, als dieſelbe befördern ſollte, indem dadurch nur, wie die Er— 
fahrung faſt allgemein lehre, ein Geſchlecht unglücklicher Proletarier heran- 
gezogen werde. Doc) ſollte das Entgegenwirken nicht in einer Art Unterdrückung 
beftehen, wie bei dem Acciſeſyſten, fondern mehr in einem Streben, ben 
Weinbau aus foldhen Gegenden zu entfernen, die fid) befjer zum Anbau von 
Frucht oder Handelsgewächſen eignen. 
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Bon anderer Seite wurde entgegnet, daß der Weinbau cine größere 
Summe von Werthen von gleicher Bodenfläche erziele, als jede andere land- 
wirthichaftliche Benützungsart, und daß es deßhalb möglich fey, durch den⸗ 
jelben auf einen gleich großen Areal eine größere Bevölkerung zu ernähren, 
was durch Beifpiele aus der Bodenfeegegend erläutert wird, deren Bewohner 
ſich nicht gerade in armfeligen Verhältniſſen befinden. 

Wenn man anderwärtd die Lage des Weinbauerd al8 eine mehr ge- 
brüdte finde, fo ſey dieß feine durchaus nothwendige Folge des Weinbaueß, 
jondern ſey mehr eine Folge ver mangelhaften Credit und Verkehrsverhält⸗ 
niffe, ‘die den Heinen Nebbefiger in die Hände der Wucherer treiben, wenn 
Vehlherbfte eintreten und er dem zeitweifen Mangel auögefegt if. Venen 
könne vielleicht auf andere Weife aufgeholfen werden. 

Am zwedmäßigften fey e8, wenn mit dem Weinbau noch ein fonftiger 
londwirtbichaftlicher Betrieb verbunden werde. 

Anmerf. 14. Eine Aufmunterung zur Ausdehnung des Weinbaues von Seiten bes 
Staats wird nur da zwedmäßig feyn, wo noch Bodenflächen, welche fih zum Weinbau 
. vorzüglich eignen, vorhanden, und die Verfehrs- und Handelsverhältniſſe von ber Art 
find, daß der Wein raſchen Abfag zu guten Preifen findet, fey es Durch den Handel 
mit dem Ausland oder durch ftärfere Konjumtion im Lande. Dagegen verdient aud) 
da, wo biefe Berhäliniffe nicht ftattfinden , der Weinbau ftets eine bejondere Fürjorge 
und Aufmerkfamleit von Seiten des Staates, weil bei bemfelben, wie bei andern land- 
wirthichaftlichen Ziveigen, in ber Eultur fortgefchritten werden muß, gerade aber bier 
von einzelnen und namentlich den Eleineren Rebbauern feine Verſuche angeftellt werben 
können, weil ſolche beim Fehlichlagen gewöhnlich einen jahrelangen, ſehr fühlbaren 
Minderertrag zur Folge haben. Hier kann daher nur durch Errichtung von eigenen 
Weinbauſchulen von Seiten des Staats nachhaltig geholfen werben (vergl. Anmerk. 
zu $. 23). 


5. Allmählige Abnahme der Produktionskraft der Weinberge. 


8. 26. 

II. A. ©. 153. Sebaſtian Englert hielt darüber einen Vortrag, in 
bein er ausführt, daß den richtigften Maßftab der Weinerträgniffe jomohl der 
früheren Jahrhunderte, als auch der jegigen Zeit, die Zehentnotizen und 
Zehentberechnungen an die Hand geben; er habe deßwegen von feinem Ge— 
burtsorte Randersacker (Franken) möglichſt zuverläffige Notizen über ven 
Zehentertrag der befjeren Weinjahre in den legten fünf Jahrhunderten ge- 
jammelt, wornach derfelbe betragen habe: 


im Jahr 1332 . . - 260 Fuder 
nn 1235...%2, 
vn 1431... 8 „ 
„nn. 182 ....9 „ 
„ n. 183 ... 11 „ 


„ n.1484 .. 0.149 „ 
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m Jahr 1485 . . . 20 Fuder 
„nn 146 . .. 20 „ 
nn 14397... 091 
wi 1495. . . 149 „ 
„110 .:...:.9 ,„ 
„ 1516... 64 „ 
„ „1521 . .. 12 „ 
„u 1... 14 „ 
„nn 164 ...13 
„nn 164 ..:..%9% , 
im m A108, u 2 
„ nn 1686 ... AU u 
a RO ei 
ie = HSI2 es a. DE 
— 1810 27 
1828 45 u 


Dieſes Ergebniß zeige, daß das Zehentquantum ver früheren Jahrhunderte 
das der Gegenwart um das Doppelte, ja fogar um das Dreifadhe, felbft 
in den gejegnetften Weinjahren des neunzehnten Sahrhunderts überfteige, was 
er auf folgende Weife zu erklären ſucht: 

1) Unfere Berge find nun taufend bis dreizehnhundert Jahre hindurch 
bereits ununterbrochen der Weincultur gewidmet, eine Länge von einer Eultur- 
periode eines und befjelben Gewächſes auf einem und demſelben Felde, welche, 
außer bei ver Holzcultur, fonft nirgends erjcheint. Da bekanntlich jede 
Pflanze nur die ihr eigenthümliche Nahrung aus dem Boden einfaugt, die 
ihr heterogenen Stoffe aber wieder ausjcheidet, fo gründet fich hierauf die 
für die Oekonomie fo wichtige Wechfelwirthichaft. Diefe wird aber nun am 
wenigften, und in einem ganz ungleichen Verhältnifje, beim Weinbau ange: 
wendet, weßmwegen der früher an Nahrungsftoffen fo reichhaltige Boden jeßt, 
nad) Verlauf fo vieler Jahrhunderte, für die Weinpflanzung gewiß arm und 
auggebentet feyn muß. Die natürliche Folge hiervon ift eine gleichheitliche 
Abnahme: 

a) in ber Dauerhaftigfeit; 

b) in dem Stande der Weinberge, und 

ec) in dem quantitativen Erträgniffe. 

Den Beweis hiefür liefern für unfere Zeit alle Weinberge, welche audge- 
hauen, und ohne vorherige Kleebepflanzung gleich wieder angelegt, und be- 
ſonders auf leichtem Boden nicht tief (z. B. nur zwei Fuß) gewendet (gereutet) 
werben, indem fie ſchon in ber Kindheit in Siehthum verfallen, und, num 
zu den Mannesjahren gelommen, als ganz gejchwächte Greife dem Grabe 
nahe fteben; während dagegen durch eine der Weincultur worausgegangene 
Kleebepflanzung von beiläufig ſechs Jahren ver Boden wieder fo erfräftigt 
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wird, daß, bei fünftiger Benützung als Weinberg, ein längere Zeit au: 
dauernder guter Stand und ein reichliches Erträgniß geſichert wird. 

2) Betrachten wir einmal eine Marfung, oder nur eine Weinbergslage, 
fo wird fi) bei genauer Beobachtung ein ungleiher Stand ver einzelnen 
Weinberge zeigen. Geben wir die Lage dur, fo finden wir '/, in Klee 
liegender oder jung angelegter Weinberge, die noch feinen Ertrag liefern, 
3/, in vollem Ertrag und /,, welde rüdgängig oder dem Ausftoden nahe 
find, alfo im Ganzen nur die Hälfte, welche im rechten Stand fteht. Wir 
haben ſonach von den der Weincultur gewidmeten Bergen eigentlich jetzt nur 
%, al8 tragbar in der Benügung. Bringen wir in Erwähnung, daß in den 
früheren Jahrhunderten, nachdem die Berge erft neu mit Reben bepflanzt 
waren, bie Heben weit beſſer gediehen und in einem gleichen vollfommenen, 
dauerhaften Stand blieben, alfo auch mehr Erträgniffe lieferten, jo werben 
jene 7, im Bergleidy der früheren Duantität auf die Hälfte oder auf "/, zu— 
rückſchwinden. Bei Betrachtung der Abnahme diefer Produktionskraft ſollten 
wir daher das, was uns in quantitativer Hinfiht die Natur verfagt, der- 
jelben durch alle uns zu Gebot ftehenden Mittel in qualitativer Beziehung 
abzuringen fuchen. 

Bon Hofrat Mangoldt und Freiherr v. Ritter wurde dagegen 
bemerft, daß die Prämiſſe unrichtig feyen, indem von der Ab- und Zunahme 
des Zehentens fchon deßhalb nicht auf die größere oder geringere Produftione- 
fraft der Weinberge gejchloffen werden könne, weil vorerft nicht erntittelt ſey, 
ob immer mit derfelben Traubenforte die Weinberge bepflanzt gewejen jeyen, 
und weil man feine genaue Nachweifung über Zehentbefreiungen und Zehent- 
befraubationen habe, worauf 

Englert erwieberte, daß in Randersacker die Weinberge feit zweihundert 
Jahren diefelbe Beftodung haben. 

Freiherr v. Ritter glaubt eine beffere Berechnung über die Abnahme 
ber Zragbarfeit der Weinberge liefern zu können. Er habe von feinen Ur- 
ältern her eine genaue Aufzeichnung fowohl über die Erträgniffe ver Wein- 
berge feit 1701, als auch wie oft fie gerottet wurden. Wenn ein Weinberg 
(nur als Redynungserempel) alle 40 Jahre einmal gerottet werde, fo ſey 
das Erträgniß, nad) Decennien zufanuımengeftellt, folgenves: | 

Im erſten Decennium von der Tragbarkeit an 45 — 50; im zweiten 
30—35; im dritten 15; im vierten 5. 

Hieraus entwidle fi die Berechnung, daß binnen 120 Jahren von einer 
alle AO Jahre vorgenommenen Berjüngung zwar die Unfoften und Fehljahre 
nur dreimal erfcheinen, aber das Decenniun zu 50 aud nur dreimal ein- 
trete; daß dagegen bei einem alle 30 Yahre vorgenommenen Notten Anlage: 
foften und Wehljahre viermal, dagegen das Decennium von 50 auch viermal 
und das Decennium von 5 gar nicht fid) ergebe. 

Mit der Quantität gehe die Oualität gleichen Schritt. 
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Bei diefer ‘Proportion würde man daher gerne geneigt feyn, bei dem 
Befige von mehreren Weinbergen, wo man aljo eine Alternative eintreten 
laſſen könne, das Rotten alle 30 Jahre vorzuziehen. 

Das angegebene Verhältniß finde jedoch nur bei Rieklingspflanzungen 
ftatt, bei dem Orleans hebe fid) die Tragbarkeit. 


ll. Die Rebe. 


1. Erziehung aus Samen. 


8. 27. 

Ueber diefen Gegenftand I. A. ©. 66, jo wie über die Ausartung und 
Bildung neuer Nebforten durd Erziehung aus Samen, hält Freiherr 
v. Babo einen längern Vortrag, aus den hervorgeht, daß von vielen als 
gewiß angenommen wird, daß geſäete Traubenferne jene Art, von welder 
fie hergenommen, nicht vorzugsmeife wieder probuciren, fondern daß fie den 
größten Reiz haben, zur Bildung anderer Sorten, ſowohl befannter als 
auch neuer noch unbefannter Arten. Bon Andern, und gerade von Männern, 
welche die Sache genau zu nehmen gewohnt feyen und Berfuche hierüber 
anftellten, werde tie Sache wiberjprodhen und behauptet, daß Traubenfamen 
von beftimmter Art auch wieder die gleiche Gattung erzeuge. 

Beide Meinungen ftehen einander gerade gegenüber, von der Ergründung 
der Wahrheit hänge die Entjcheivung mancherlei Zweifel über die Entftehung 
und Ausbildung der verjchiedenen Zraubenforten ab, und daher wäre dieſer 
Gegenftand wohl wichtig genug, näher verhandelt zu werben. 

Die verſchiedenen Traubenforten befinden ſich gleich andern Obftgattungen 
in einem Zuftande höherer Culturvereblung, der aber wieder theild durch 
klimatiſche, theil® durch Boden⸗ und eigenthümliche Anbauverhältnifje vielfad) 
verändert und modificirt ſeyn könne. Durch die Schwierigkeit der Fort- 
pflanzung der Neben aus Kernen und die lange Dauer der Ausbildung folcher 
Pflanzen, bis fie durch Früchte die Mühe des Pflanzens lohnen, dagegen 
die Leichtigfeit der Fortpflanzung mittelft Einlegen 2c. werden die Rebbauern 
bewogen, von der Vermehrung durch Samen ganz wodurch bie 
Trage bisher unentfchieden geblieben ſey. 

Um dieſen Gegenftand ins Klare zu bringen, wäre bie Anjaat einiger 
Partien Traubenferne und deren Pflege bis zur Frucht das ficherfte Mittel. 
Aber bei der Auswahl des Samens felbft müßte die höchſte Vorſicht ge- 
braucht werben. 

Man wiffe von allen Pflanzengattungen, daß eine Vermiſchung des 
Samenftaubes die daraus entftehende Frucht verbaftardire, und fie zur Er- 
zeugung einer Pflanze der nänlichen Art untauglid made. Man wiſſe ferner, 
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daß die Blüthezeit der verfchienenen Traubenarten nicht fo fehr von einander 
getrennt ſey, daß die Vermiſchung des Samenftaubes nicht leicht ftattfinden 
könne. Ebenſo fen es befannt, daß aud bei den reingehaltenften Reb— 
geländen einzelne Traubenftöde anderer Art eingemifcht jeyen, was eine Ber- 
mifhung des Samenftaubes fehr befördere. E8 ſey daher zu einem anzu— 
ftellenden Verſuche durchaus nöthig, ganz reinen unvermiſchten Samen fid) 
zu verichaffen, und zu dieſem Behufe ſchon bei dem Blühen ver Trauben 
von der Unmöglichkeit der VBermifchung des Samenftaubes ſich zu überzeugen. 

Anmerk. 15. Bei der Verfammlung in Heidelberg im Jahr 1839 erboten fich 
Ausfaaten zu machen: Stabtdireftor Kraz in Rüdesheim von fehwarzen Clevnern und 
Rießlingen, Delonom Schattenmann von Landau von Traminer, Auländer und Gut- 
edel Freiherr v. Babo in Weinheim von Nieflingen, Ortlieber oder Schwarzen, 
Hofrath Ergenzinger in Stuttgart von Nieflingen und Sylvanern, Oekonomierath 
Bronner in Wiesloh von Rießlingen, und General v. Röder in Ludwigsburg von 
Trollinger. Die Refultate find aber bis jet noch nicht befannt gemacht worben, bloß 
Oekonom Schattenmann berichtete bei der Berfammlung in Mainz (I. A. ©. 64), 
daß feine Saaten größtentheils nicht aufgegangen und bie Pflänzchen fo Hein geblieben 
jeyen, daß man die Gattung, zu welcher fie gehören, noch nicht zu unterjcheiben 
vermöge. 

8. 28. 

I. A. ©. 65. Die Frau Oekonom Leonhardt in Mannheim über- 
gab eine Abhandlung über die Erziehung der Rebe aus Samen, deren Inhalt 
fi auf vieljährige Erfahrung gründet, und wornach nur dann aus Trauben- 
fernen bie gleiche Sorte wieder erzogen werben kann, wenn zur Ausfaat 
Edelkerne, d. h. vollfommen reife Kerne von Jahren, in welden bie 
Trauben eine hohe Keife erreichten, genommen werben, indem Kerne von 
minder günftigen Jahren, und wenn die Trauben nicht eine Ueberreife (Zuder- 
reife) erreichen, gewöhnlich Pflanzen erzeugen, die weit hinter dem Mutter- 
ftanım zurüchleiben, mehr Wildlingen gleichen und nur unvolllommene wenig 
Ihmadhafte Früchte oder gar feine hervorbringen. 

Wie auch bei anderem Obſt (Aepfel, Birnen ꝛc.) wenn nur gewöhnlidye 
Kerne gefäet werben, in der Kegel nur Wildlinge erzeugt werden, jo ſey es 
auch bei den Neben, daher bei ver Auswahl der Kerne mit der möglichften 
Sorgfalt zu Werke gegangen werden müſſe. Die nothwendige Zuderreife der 
Kerne mache überbieß Har: 

a) warum in wärmeren Klimaten das Obſt fih rein aus dem Kerne 
fortpflanzen könne; 

b) warum bei uns das Kern- und Steinobft, das den Sommer über reift, 
weniger Dornwildlinge bringt, als das Herbit- und Winterobft, das auf 
den Bäumen jelten reift, und nur durch Lagerreife genießbar wird; 

c) warum auch unjere Zwetichge und Oſtheimer Kirfche ſich reiner aus 
Wurzelausichlägen al8 aus Kernen fortpflanzen, weil die Kerne der Früchte 
oft nur im erften Reifegrade ftehen. 


_—- — -- - —— 


| 8. 29. 

II. B. ©. 468. Auf dem Gute des Fürften Nikolaus zu Eifenftabt 
befindet fi) eine Samenfchule, wo Zraubenftöde aus Samen auf folgende 
Weiſe erzogen werden: von gefammelten edlen Traubenfernen, deren Keim- 
fraft während des Winter auf einem trodenen Kellergrund durch einen 
Ueberwurf von Erde bewahrt wird, werben jedes Frühjahr einige Miftbeete 
voll angebaut, und es ſtanden (1840) die Junius-Sämlinge bereits ſchuh— 

body, die im Augufte gefäeten aber auch fehon drei bis vier Zoll hoch, dicht 
aufgegangen, im ſchönſten Wachsthum. Sie werben von hier aus mehrmals 
verjett, und follen in vier Jahren bereit8 Stöde liefern, die ſich nicht nur 
gegen die Witterung ſehr abgehärtet zeigen und nicht an Reif leiven, fondern 
aus denen meift äußerſt ſchätzbare Varietäten von Chaſſelas und andern 
Sorten hervorgehen, fo zwar daß zum Erfage alter Stöde in den fürftlichen 
MWeingärten feine anderen als folhe Sämlinge verwendet werben. 


2. Erziehung aus Schnittlingen, Einleger. 


8. 30. 

Die gewöhnliche Erziehungsart der Neben befteht in der Einlegung von 
Schnittlingen von einjährigen Holz, oder in ber Einfenkung von einjährigen 
Neben neben dem Mutterftod (Ableger, Einfenfer, Söhne). 

a) Die Schnittlinge werben von denjenigen vorjährigen Holz genommen, 
das heim Schneiden des Kebftods (vgl. 8. 66 u. 85) als überflüffig hinweg— 
gefcehnitten wurde. Man wählt dabei die gejundeften und ftärfften Ruthen 
aus, welche unmittelbar am alten Holz geftanden find. Der Schnittling erhält 
eine Ränge von 1,—2 Fuß (vgl. 8. 60) und wird vom untern Theile der 
Ruthe genommen; er wirt da, wo die Rebe vom alten Holz oder Kopf des 
MWeinftods ausgewachſen, gerade am Auge, wo der Steed ift, ber das Mark 
durchfreuzt, eben abgejchnitten, jo daß nicht8 oder nur wenig vom Marf mehr 
zu jehen ift, und oben wird über dem letzten Auge noch ungefähr /, Zoll 
Holz gelaffen, damit das Auge nicht fo leicht verborrt. Das ebene oder 
gerade Durchichneiden der Rebe bringt den Vortheil, daß diefelbe um fo 
leichter überwallt und Wurzeln fehlägt, mas bei dem ſchiefen Durchſchneiden 
nicht geſchieht. Manche laſſen von altem Holz etwas an dem GSchnittling 
ftehen, damit er um fo leichter anwachſe, andere verwerfen e8 aber, weil 
das alte Holz im Boden verfault und dadurch auch der junge Stod leicht in 
Faulnig kommen kann. Jedenfalls ift e8 gut, wenn man die Rebe ganz 
genau am alten Holz abjchneidet, fo daß der Wulft vom Auswuchs aus dem 
alten Holz daran bleibt, weil bier einige Heine Augen ganz nahe beifammen 
ftehen, die am Fuße der Rebe bald mehrere Kleinere Wurzeln bilden, wo— 
durch der junge Stod bald eine gute Wurzelkrone befommt, und ein befjeres 
Fortkommen und Wachsthum erhält. Das obere Theil der Rebe, wenn fie 
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auch gleich noch einen Schnittling geben würde, wird in der Regel weg- 
geworfen, weil diefer Theil nicht mehr fo reif und gut ausgebilvet ift, wie 
ber untere Theil, wodurch das kräftige Geveihen des Stods und deſſen Er- 
tragsfähigfeit in Frage geftellt wird. Sowohl beim Auflefen der Reben nad) 
dem Schneiden, als beim Zufchneiden der Schnittlinge müffen diefelben vor der 
Sonne gefhügt werden, weil fie leicht austrodnen (vgl. $. 9). Site müljen 
daher, wenn das Seen nicht fogleid) erfolgt, entweder in einem Keller auf- 
bewahrt und von Zeit zu Zeit mit Waſſer begoffen oder in die Erbe ein- 
gegraben werben, fo daß bloß die Spigen fihtbar find. Will man bie 
Schnittlinge, bevor man fie fegt, unterfuchen, ob fie gut find und gehörigen 
Trieb haben, fo kann man fie zuvor ſtürzen. Man bindet biefelben in 
Büſcheln von je 100 Stück und jucht dabei die unteren Theile jo gleidy zu 
machen, daß fein Schnittling Über den andern hervorragt. Sie werben jofort 
zwei Tage ins Waſſer geftellt an einem Ort, wo e8 nicht gefriert. Hierauf 
macht man Gruben und ftellt die Neben fo hinein, daß der untere bide 
und eben gefchnittene Theil aufwärts und der andere Theil in den Boden 
kommt. Dean füllt die Grube mit Erde zu, fo daß bloß nod die obere 
Fläche ungevedt bleibt, auf diefe wird alddann Moos gelegt, und erft auf 
dieſes einige Zoll tief Erde. So läßt man die Reben in der Erbe fteden, 
bis fie zu treiben anfangen und einige Linien ftarfe Triebe zeigen, worauf 
ſolche gefett werben, und wobei der Theil, der in der Grube oben war 
und Trieb hat, unterwärts zu ftehen kommt, weil die Triebe die Wurzeln 
geben follen. Man hat fi) jedoch dabei fehr in Acht zu nehmen, damit die 
Triebe nicht abgeftoßen werben, weil fonft der Stod im Wachsthum jehr 
geftört würde (vgl. $. 18). 

Sind die Reben gefammelt und zugefchnitten, fo werben fie entweder 
ſogleich zur Weinberganlage verwendet, over in das Rebland gebracht und 
zu Wurzelreben erzogen. Im letztern Falle muß das Rebland 1,—2 Schuh 
tief umgegraben und nachdem fich ver Boden gejegt hat, in Entfernungen von 
2—3 Schuh 1— 1, Schuh tiefe Gräben gemacht werben, in welde bie 
Reben 4—5 Zoll weit zu ftehen kommen. Wil man auf beiden Seiten des 
Grabens Reben einlegen, fo muß berfelbe eine Weite von 3 Schuh erhalten, inı 
andern Falle genügt die Hälfte. In den Graben kann man gute Floßerbe oder. 
Moos thun, damit die Reben um fo leichter anwachſen, worauf die aus- 
geihlagene Erde in den Graben geworfen, dieſelbe feft getreten und fofort 
ber Graben vollends aufgefüllt wird, fo daf die Neben 1—2 Zoll mit Erbe 
bedeckt find. 

Gegen da8 Ende des Spätjahrs werben die angewachfenen Reben, um 
fie gegen den Froft zu ſchützen, mit Erden bedeckt. Im erften Frühjahr wird 
bie Erbe von den Köpfen weggezogen und die gervachfenen Triebe, da wo fie 
ſtark ſind, abgeworfen, damit der Stock einen Kopf bekommt und mehrere 
Hölzer treibt, bei andern können die Triebe ſtehen bleiben, bis der Stock noch 


97 


mehr erfräftigt ift (vgl. $. 84). Im zweiten Frühjahr erfolgt jedenfalls das 
Abwerfen ſämmtlicher Stöcke, indem erftere nunmehr als Wurzelftöde zum 
Berfegen im Weinberge tauglich find. Letztere oder überhaupt Stöde von 
folhen eben, die ſich ſchwach bewurzeln, können noch ein weiteres Jahr 
im Rebland gelaffen werben, in welchem alle fie Dreilauber genannt werben. 
Beim Herausnehmen der Stöde hat man fich zu hüten, daß die Wurzeln 
nicht abgeriſſen oder bedeutend verletzt werden. 

Der Boden des Reblandes ſolle wo möglich ein magerer Sand- oder 
Kiesboden ſeyn, damit, wenn die Reben in beſſern Boden kommen, ſie um 
ſo kräftiger wachſen. 

Ein allzu fetter Boden würde die umgefehrte Wirkung hervorbringen. 

Gedüngt dürfen die Rebländer nicht, dagegen durch öfteres Yelgen, vom 
Unkraut rein gehalten werben. 

Dleiben die Stöde drei Jahre ftehen, fo ift e8 gut, wenn man biefelben 
im zweiten Frühjahr aufräumt und die obern Wurzeln bis an das erfte Gelent 
wegichneidet, damit der Stod unten mehr erftarft. 

b) Die Ableger werden eutweber aus überflüfligen Schenkeln oder aus 
Waſſerruthen, oder Bodenhölzern (unmittelbar aus dem Kopf ausgewachſenen 
Ruthen) erzogen, und fchon beim Schneiden entweder befonders bezeichnet, 
oder fogleich eingelegt. Man macht, nachdem das überflüfiige Holz bis auf 
bie ftärkfte Ruthe vom vorjährigen Holz entfernt ift, beim Schneiden ober 
Haden neben dem Mutterftod eine Grube von einem Schuh tief, legt das 
einzulegenve Holz hinein, wirft etwas Erde darauf, tritt folche mit dem Fuße 
feft und füllt die Grube fofort mit Erde vollends auf. Das aus der Grube 
hervorragende Holz wird auf A—6 Augen abgemworfen und mit einem Pfählchen 
verjehen, auch muß das in der Grube befindliche einjährige Holz, das ben 
fünftigen Stod bildet, mindeftens ein Schuh lang ſeyn, damit der Stod. nicht 
zu furz wird und am erften Auge über der Erde abgejchnitten werden kann, 
wenn er ausgezogen wird. Dieſes Ausziehen gefchieht im erften oder zweiten 
Sahr, wobei der Ableger vom Mutterftod getrennt und zum Verſetzen zuge- 
ſchnitten wird. 

Neber die zweckmäßige Behandlung diefer verſchiedenen Erziehungsmethoden 
vgl. S. 59, 60, 64. 

8. 31. 

II. B. Seite 469. Auf dem Gute des Fürften Nikolaus zu Eifenftadt 
findet eine befondere Rebenvermehrungsart ftatt. 

Man jchneidet die Rebe, von der man jeden Augenanjag benützen will, 
dicht unter den Augen rund ab, läßt das obere Holz 3—4 Zoll lang ftehen, 
und vertieft e8 ſenkrecht in das Vermehrungsbeet, worauf die Rebe Wurzel 
Ihlägt und mit einem oder beiden Augen auftreibt, daher leicht wieder ver- 
jet werben fann. Auch mit querliegenden Augen find, um von einer Re 
mehrere Stüde zu erzielen, ſchon Verſuche gemacht worden. 

Dornfele, Wein- und Ohfiban. 7 
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IV. Weinberg-Anlage.. 
1. Klima, Lage, Boden. 


$. 32. 

Bei den Berathungen über die Weinberganlagen war man barüber voll- 
fommen einig, daß das Klima, die Lage und der Boden einen wefentlichen 
Einfluß auf das Gebeihen der Rebanlagen und auf deren Ertrag fowohl 
binfichtlih der Ouantität als Qualität ausübe, daher darüber nicht bloß im 
Allgemeinen, fondern auch in Beziehung auf einzelne Traubengattungen ver- 
Ichiedene Fragen aufgeworfen wurden, deren Beantwortung hier in angemefjener 
Ordnung folgt. 


a. Im Allgemeinen. 


IV. ©. 392. „In wiefern wirkt das Klima, der Boden, die Reb- 
forte, die Erziehungsart, die Düngung auf die Dauer einer Rebanlage, und 
durch welche Erfahrumgsfäge läßt fich biefe Einwirkung wo möglic in Zahlen 
erweifen ?” 

Ueber viefe Frage werben von Freiherrn Langwerth von Simmern zu 
Eltville und von Kanzleirath Dornfeld Abhandlungen übergeben , deren 
Aufnahme in das Protofoll befchloffen wird. 

Der erfte Theil der Abhandlung des Kanzleiraths Dornfeld ift 
oben 8. 17 enthalten, ver zweite hieher gehörige Theil enthält über vie auf- 
geworfene Frage, namentlih in Beziehung auf die Weinbauverhältniffe 
MWürttembergs Folgendes. | 

1) Se füblicher eine dem Weinbau zugängliche Landſchaft gelegen ift, je 
weniger ſich diefelbe über das allgemeine Erbniveau erhebt, deſto weniger wird 
die Rage und der Boden der Weingärten auf das Erzeugniß derſelben einen 
den Weinbau bedingenden Einfluß ausüben, je höher aber eine Landſchaft 
liegt, je weniger fie dem fünlichen Himmelsftriche angehört, defto mehr wird 
bei der Anlegung der Weingärten die Lage, der Boden und die bejondern 
Eigenfchaften der einzelnen Weinreben zu berüdfichtigen ſeyn. 

2) Unter den verjchiedenen Lagen der Weingärten wird diejenige an 
Bergen und Abhängen mit einem Neigungswinfel von etwa 15—30 Graben 
por derjenigen der horizontalen Ebene den Vorzug verdienen. Ebenſo wird 
diejenige, in welcher die Weinberge die Sonnenftrahlen zu der Zeit, zu welcher 
fie am kräftigſten wirken, auffangen können, mithin zuerft die fünliche, dann 
die füböftliche und ſüdweſtliche, jofort die weftliche und öftlihe, ferner bie 
durch höhere Gebirge oder durch Waldungen zc. geſchützte Lage vor dem falten 
Nord und vor dem Frofte, vor andern die geeignete ſeyn. 

3) Auf die Bodenarten ift defto mehr Rückſicht zu nehmen, je weniger 
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ganze Landſchaften oder einzelne Weingebirge durch ihre Lage den Weinbau 
begünſtigen. Im Allgemeinen wird diejenige Bodenart, welche die durch die 
Sonnenſtrahlen verbreitete Wärme am meiſten auffängt, ſie am längſten 
behält, um ſie den Reben mitzutheilen, und welche die meiſte intenſive Kraft 
für den Trieb und die Erhaltung der Weinrebe beſitzt, für den Weinbau am 
tauglichſten ſeyn; je mehr aber eine Bodenart davon abweicht, je weniger 
fie als Leiter und Träger der Sonnenwärme erſcheint, je mehr fie Flüffig- 
keiten anzieht, je länger fie diefelben behält, und je weniger fie ſolche durch— 
läßt, je mehr fie mithin fi dem leichten oder falten over naffalten Boden 
nähert, deſto weniger wirb fie dem un und der Erzeugung eines geift- 
reihen Weins entſprechen. 

Zu den Bodenarten, welche für den Weinbau am paſſendſten ſind, 
pitrften zunächft gerechnet werben: 

Hitziger Boden. 1) Der Kalk- und Mergelboden mit felfigem, fteini» 
gem, mergeligem oder gypſigem Untergrund; 2) ber thonige Kalt oder 
ver Talkige, thonige, ſandige Mergelboden, mit obiger oder thoniger Unterlage. 

Warmer Boden. 3) Der kalkige und mergelige Thonboden mit ftei- 
niger, mergeliger, oder thoniger Unterlage; 4) Iehmiger Thonboden mit 
gleicher oder thoniger Unterlage. 

Zu den weniger geeigneten: Fühler oder Falter Boden. 5) Der 
thonige oder falfıge Lehmboden mit gleicher oder lehmiger Unterlage; 6) ver 
reine Lehm und der fandige Lehmboden mit gleicher Unterlage. 

4) Bei der Anpflanzung der einzelnen Rebgattungen wird hauptjächlich 
zu berüdfichtigen feyn: ob die Rebe tief oder mehr oberflählih, ob fie 
ftart oder ſchwach murzelt, ob fie ftarke8 und bauerhaftes, oder ſchwaches 
und zartes Holz treibt, ob fie frühe cder fpät blühet, ob die Blüthe bei 
ungänftiger Witterung empfindlich oder mehr vauerhaft ift, ob die Rebe ftarf 
oder ſchwach traubt, ob die Traube frühe oder fpät reift, ob fie während 
ver Reife durch Fäulniß oder auf andere Weife gern Schaden nimmt, und 
welche Gattung von Wein (roth oder weiß, geiſtreich oder gering) fie liefert. 

Faſſen wir nun bei der Anlegung der Weingärten zunächſt das Klima und 
die Lage derſelben ins Auge, fo werben in minder begünftigten Gegenden 
und Lagen zunächſt frühreifende und in der Blüthe, jowie in der Reife 
möglichft dauerhafte Traubengattungen anzupflanzen feyn, und zwar: 

a) für die Erzeugung von rothen Weinen der große Clevner, ber 
Burgunder, der Süßrothe ꝛc. 

b) Für die Erzeugung weißer Weine, der weiße Burgunder oder weiße 
Clevner, der Traminer, der Sylvaner und der Gutedel; wogegen in vorzüg- 
lihern Weinbaugegenden und in den befjern Lagen verfelben neben obigen aud) . 
noch fpäter reifende Sorten mit Bortheil angepflanzt werden können, und zwar: 

a) zu der Erzeugung von rothen Weinen: ber roth und ſchwarz Urban 
und wenn hauptfächlich auf Ouantität gejehen wird, ber Zrollinger; 
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b) zu der Erzeugung weißer Weine: der Rießling, der Ruländer, ver 
Belteliner, der Elbling, der Fürderer, der weiße Mußfateller. 

Was ſodann die Bodenart betrifft, fo ift befannt, daß nidht jeve Reb- 
gattung in dem gleichen Boden gleich gut geveiht, gleich traubt und einen 
gleich guten Wein liefert, indem zu Erreichung aller diefer Bedingungen bie 
einen einen bigigen, bie andern einen warmen oder mehr Fühlen Boben 
verlangen, und worauf un jo mehr Rückſicht genommen werden muß, als 
bie meiften Weingärten megen ihrer Lage an Bergen und Abhängen häufig 
ſehr verſchiedenen Boden befigen. 

Bei gleicher Tage werben fi) num vorzüglich eignen: 

a) In den hitzigſten Boden, den Kalkboden, mit felfigem oder fteinigem 
Untergrund und gewöhnlich mit ſehr fteiler Abdachung der roth und ſchwarz 
Urban, der Trollinger, der Elbling, der Musfateller, da dieſe tief wurzeln 
und ihre Wurzeln gerne in die einzelnen Yelfenriffe einjchlagen; 

b) in dem gleichfall8 hitigen aber tiefgrundigern Mergel oder thonigen 
Kalk⸗ over kalkigen und thonigen Mergelboden: der Rießling, der Belteliner, 
der Gutedel, fo wie auch von a) der Elbling, Muskateller roth und ſchwarz 
Urban; : 
c) in den warmen Falfigen oder mergeligen und lehmigen Thonboden mit 
tiefem, die Yeuchtigfeit länger anhaltenden Untergrund; ver rothe und weiße 
Clevner, der Burgunder, der Traminer, der Ruländer, Süßrotbe, Affen: _ 
thaler, fo wie von b) der Rießling, Belteliner, Elbling und Gutedel; 

d) in dem kühlern Lehmboden mit tiefem Untergrund: der Sylvaner, 
der Fürderer, fo wie auch von c) der Clevner, Süßrothe, Gutebel. 

Dean wird fomit im allgemeinen annehmen bürfen, daß bei guter Lage 
beſonders tauglich feyen: 

1) Die Weingebirge mit Kalfboden zu der Erzeugung der feineren rothen 
Meine, wenn die höher liegenden Theile, in welchen die unter der Abthei- 
fung a) bemerkte Bodenart zutrifft, mit roth und ſchwarz Urban, die übrigen 
Gelände aber, bei welchen gewöhnlich die Bodenarten unter Abtheilung b) 
und e) vorkommen, mit Clevner, Burgunder und Süßrothe angelegt werben; 

2) die Weingebirge mit Mergel- und ftrengem (mergeligem) Thonboden 
zu der Erzeugung ber feinern weißen Weine, wenn die Gelände mit higigem 
Boden mit Rießling, Belteliner, Musfateller und Ruländer, diejenigen mit 
weniger bitigen (warmen) Boden (gewöhnlich die untern Gelände) mit weißen 
Clevnern, Traminern und Gutedel angepflanzt werben. Dagegen werben 

3) in den Weingärten mit leichtem oder fühlem Thon oder Lehmboden 
jedenfalls nur mittlere, häufig aber bloß geringe Weine erzeugt werben 
können. (Vgl. $. 36.) 

Diie Abhandlung des Treibern v. Langwerth von Simmern bezieht 
ſich Hauptfächli auf die Weinbauverhältniffe des Rheingaues. 

1) Klima. Daffelbe wirkt mehr oder weniger nachtheilig: 


a) durch große Kälte und anhaltende Dürre; 

b) durch alte Oft: und Norbwinde, beſonders bei ungünftiger, allzu- 
ſehr ſchutzloſer Rage; 

ec! durch Frühlingsfröſte in niederer Lage; 

d) durch zu andauernde Näſſe bei wenig abhängender oder ebener Lage 
des Rebenfeldes. | 

Diefen befagten Einflüffen weſentlich preisgegebene Rebenanlagen dauern 
ſchwerlich länger als 20 Jahre. 

Hinfichtlih der Lage werden die in ſüdlicher und ſüdöſtlicher Richtung 
liegenden Rebenlagen zu den günftigen gerechnet, während die Lage gegen 
Morgen minder günftig erfcheint, da hier die Rebenanlagen die Sonne zu 
bald verlieren, den rauhen Oſtwinden ſehr ausgeſetzt find, und bei Früh- 
Iingsfröften leicht Noth leiden. Außerdem find Berge und Hügel für eine 
Rebenlage weit angemefjener als ebenes Feld, meil auf jene die Sonne weit 
fräftiger einwirken kann al8 auf Diele. 

2) Boden. 

a) Thon mit etwas Kies oder auch mit Schiefer vermifcht, ift, beſonders 
wenn etwas Mergel beigemijcht ift, der zur Rebenanlage entſchieden befte 
Boden; 

b) fehr bindender Thon- oder Lehmboden, worin die Näffe fich lange 
halt und nicht leicht verdünftet, fo wie Die hitzigen Sand- und Kiesböden, 
auch fogenannter Salpeterboven, welcher im Lehmboden zumeilen vorkommt, 
geben alle ven Rebenanlagen feine lange Dauer, oft nur 15 bi8 20 Jahre; 

c) die Beichaffenheit des Uintergrundes der Rebenanlagen verdient ſtets 
befondere Rüdfiht, indem durch venfelben nicht nur die Oberfläche mittelft 
Zutragen von Erde, Dünger 2c. verbeflert werden kann, fondern auch weil 
er, je nachdem feine Beftandtheile der Rebe mehr oder minder zuträglich (d. h. 
mergelig, thonig, fandig, felfig, die Feuchtigkeit durchlaffend oder undurdy- 
laſſend) find, auf die Dauer einer Rebanlage einen weſentlichen Einfluß 
ausübt. 

3) Rebenforten. 

a) Im Rheingau findet man größtentheils Rießling; diefe Rebſorte ver- 
langt vorzugsweife den eben bejchriebenen guten Thonboden, der oder und 
nicht übermäßig feucht ift. In dieſem Boden, der im Rheingau vielfach vor- 
handen ift, hat der Kießlingftod eine Dauer von 40, zumeilen felbft von 
80—100 Jahren, wogegen in hitzigem Lehm- und Kiesboden die befagte 
Rebforte felten länger als höchftens 25 Jahre, in der Regel nur 20 Jahre 
ausdauert. Andere Gattungen von Reben, als gelber Sylvaner (Defter- 
reicher), Elben (Kleinberger), ſchwarze Clevner, haben in dergleichen Böden 
immer eine gegen Rießling faft doppelte Dauer. 

4) Erziehungsart. 
Auf die Ausdauer der Rebenanlagen wirkt die Erziehungsart: 
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a) durch gehörige Zubereitung der Wuſtfelder ausgehauener Weinberge, 
indem ſie eine zwei⸗ bis dreijährige Ruhe genießen, dabei mit Gras oder Klee be⸗ 
ſamt ſind, gebraacht oder längere Zeit, etwa zwölf Jahre einem Ackerturnus 
unterwerfen werden. Letztere geben beſonders ſehr dauerhafte Rebenanlagen 
von wenigſtens 40 Jahren Ausdauer. 

b) Durch Wahl eines geſunden Setzlings. Mangel an Vorſicht in dieſer 
Hinſicht nöthigt oft zum Aushauen ſchon nach etwa 15—20 Jahren. 

c) Durch vorſichtiges, angemeſſenes Setzen der Reben, wobei auf Be— 
ichaffenheit des Bodens Rüctficht genommen, fo daß bei leichten Böden mehr 
auf tiefe MWurzelbildung geſehen wird. Später erweist fi das Verlegen 
der Reben (Berjenten verfelben) als für die Dauer des Weinberg! außer- 
ordentlich nützlich. 

d) Vernünftiger Schnitt des jungen Stocks. In leichten hitigen Böden 
beſonders wichtig, da fonft ein Anſchneiden von zu vielen Bogreben oder über- 
haupt von Bogreben, ehe ver Stod ſich gehörig ausgebildet, eine Rebenanlage 
ſchon nad 15 Jahren in Abgang bringen kann. 

e) Durch unzeitiges oder zu wenige® Bauen ver Rebenanlagen, wobei 
erftered der Dauer des Stods mehr nadhtheilig als Teßtered wird, Ein un- 
zeitiger Frühjahrsbau kann namentlid, die Gelbjucht des Stocks veranlaffen, 
jo daß verjelbe ſchon im fünfzehnten Yahre wieder ausgehauen werden muß. 

5) Düngung. 

Diefe übt gleichfalls einen großen Einfluß auf die Dauer des Weinbergs 
aus, bejonders fo lange die Rebenanlage nicht zu abgängig if. Alle Dün— 
gungen follten, um zur Dauer der Rebenanlage mwejentlich beizutragen, mög- 
lichſt in den Herbitmonaten gefchehen. Leichte higige Böden, die mit Reben 
bepflanzt find, erfordern fogar alle 2 bi8 3 Yahre eine Düngung und haben 
dann gewiß eine um 8—10 Jahre längere Dauer, als dort, wo jelbige 
nur felten angewendet wurde. Die Düngung der jungen Nebanlagen in ben 
erften Jahren mit gut verrottetem Mift, in Eleinerer Quantität als fonft, 
etwa 24—30 einfache Karren per rheiniihen Morgen, trägt fehr zum üp- 
pigen Wachsthum bei und darnach aud) zur Dauer der Nebanlage, und macht 
vieleicht einen Unterſchied im Durchſchnitt won menigftend 12 Jahren aus. 

Im Allgemeinen hat hier die Erfahrung ergeben, daß Weinberge, bie 
etwa alle 3 Jahre mit 70—80 einfachen Karren Strohmift (Kuhmift) ver- 
jeben wurden, 40 Jahre ausdauern, während ohne denſelben fich eine nur 
25jährige Ausdauer der Kebenanlage zeigte. 

Welchen Einfluß die grüne Düngung auf die Dauer des Stod8 habe, 
ift bier noch nicht hinreichend beobachtet, daß aber das Mebertragen ben 
Rebenlagen mit fetter Erde, 3. B. in higigen leichten Bodenarten, beſonders 
wenn bald hernady eine animalifhe Düngung folgte, eine bedeutende frifche 
Belebung des Weinſtocks veranlaßte, die fein üppiges Leben noch gewiß um 
10 Jahre verlängerte, hat die Erfahrung hinlänglich eriwiefen. 
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In der Debatte wurde von Freiherrn v. Babo bemerkt: Ich habe in 
neuerer Zeit verſchiedene Bodenarten aus Weinbergen chemiſch unterſucht. Ich 
nahm dazu ſolche, in welchen die Rebſtöcke nur ganz kurz dauern, und ſolche, 
in welchen ſie am längſten dauern. Durch genaue Analyſen babe ich ge 
funden, daß namentlich die Neben von Böden, welche eine bedeutende Menge 
tohlenfauren Kalf bei geringem Humusgehalt befigen, bei der geringften un 
günftigen Witterung gelben und kränklich werden, während jene auf Boden- 
arten, bie faft gar Feine freie Kohlenfäure, ferner nur wenig Kalk, aber 
etwas mehr Thon auch bei vieler Kiefelerve enthielten, den Witterungsein- 
flüffen viel Fräftiger wiberftehen. Hinfichtlich des Bodens habe ich in Rückſicht 
ber einzelnen Rebgattungen fonft faft feinen bedeutenden Unterſchied gefunden. 

Es gibt Rebgattungen, welche in ihrem Wurzelfuftem viel kräftiger 
find als andere, auf die jede ungünftige Witterung leicht Einfluß äußert; 
biefer Umftand hängt mit der Bodenbefchaffenheit auf Die Art zuſammen, 
daß in einer unfrucdhtbaren Erde bie zärtlichen Traubenſtöcke leichter als bie 
ftarfwurrzelnden zu Grunde gehen. Die Rießlinge gedeihen als ein Träftiger 
Stod auch auf magerem Boden, wenn fie nur nothbärftig Humusjäure 
haben; die Clevner verlangen dagegen fowohl im Thon» als Sandboden 
einen bedeutenden Humusgehalt und zwar in gehöriger Auflöfung, weil ihre 
zarteren Wurzeln nicht im Stande find, fich ſolchen aus größerer Entfernung 
berbeizuziehen. 

Die ungariihen Reben, welhe mit einem fehr ftarken Einjfaugungsver- 
mögen begabt find, gerathen bei uns fehr gut auf dem geringften Boden; 
denn wie es ſcheint, findet hier der Umftand ftatt, daß Die vegetabiliſche Kraft 
ber Rebe den Widerftand des Bodens mit Leichtigkeit überwindet. 

Im Allgemeinen wird man annehmen dürfen, daß wenn die vegetabilifche 
Kraft der Rebe ftark ift, fo kann man ihr einen geringen Boden geben, ift 
fie aber ſchwach, ſo muß mit gutem Boden nachgeholfen werben. 

Kanzleirath Dornfeld: In Württemberg darf man es faft als Regel 
annehmen, daß in den Gegenden ver Kalkformation häufig vom Stod hin- 
weg (d. h. fogleih nad dem Aushauen eines Weinbergs) gereutet wird, 
während in ver Formation des Keupermergeld die ausgehauenen Weinberge 
häufig 5, 8, 10—15 Jahre mit Klee angepflanzt und dann erft neu ange 
legt werben; deſſen ungeachtet find aber die im Kalfgebirge angelegten Wein- 
berge häufig von längerer Dauer als diejenigen im Mergelboven. Er frage 
nun: bat der Kalkboden mehr Kraft als der Mergelboden ? oder Tann erfterer 
bie zur Nahrung der Weinrebe dienenden Sauerftofftheile mehr anziehen 
als Ietterer ? 

Freiherr v. Babo: Es ift hier ſchwer zu entjcheiden, weil man bie 
Menge der Humusfäure nicht kennt. Liebig hat wohl gefagt, daß die Kohlen- 
fäure meift von der Luft angejogen werde; dieß habe ich jedoch nicht beftätigt 
gefunden. Ich fand bei den angeftellten Bodenunterſuchungen, daß bie 
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Erdmiſchung und auch ver Gehalt von vegetabilifchen Theilen auf die Vegetation 
der Rebe weniger direften Einfluß zu haben jcheine, als eine gewifje Menge 
von auflösliher Humusfäure, verbunden mit einer hinreichenden Quantität 
von Ammonium; denn alle bisher unterfuchten Erdarten aus Weinbergen, 
welche fich durch kräftiges Wahsthum auszeichneten, haben eine größere Maſſe 
biefer Stoffe herausgeftellt, während Erden aus Weinbergen von geringer 
Begetation das Gegentheil zeigten. Merkwürdig ift aud) in den legtern bie 
ſchon früher angeführte größere Menge freier oder an Kalkerde gebunbener 
Kohlenfäure, während bei der erfteren deren Quantität fehr gering iſt. Es 
Scheint, daß hier die Humusfäure die Kohlenfäure aus ihren Verbindungen 
ausgetrieben hat, um deren Stelle einzunehmen und alsdann jene ftärkere 
Begetation bewirkte, welche man an bergleichen Erdarten bemerkt. Hat mit- 
bin der Boden Thonerde und Humusfäure, jo werden die Reben in vemfelben 
vorzüglich gebeihen, fehlt aber die Humusfäure, fo wird dieſes nicht ber 
Tal feyn, der Boden mag viel oder wenig Thonerde enthalten. Diejes wird, 
nebenbei gefagt, auch durch die Erfahrungen, die ich in dem gegenwärtigen 
Sahr (1842) machte, beftätigt, indem gerade diejenigen Felder, Die einen 
ftarfen Humusgehalt neben beveutenvder Thonerde hatten, faft gar nichts er- 
trugen, weil bei der heißen und trodenen Witterung die Thonerde durch 
Zuſammenbacken und gänzliche Verſchließung des Bodens jene zur Ernährung 
ber Pflanzen nothwendige Umbildung der vegetabiliich animalifchen Kefte in 
Humusſäure gänzlich verhinderte, während auf Sandfeldern ſchöne Ernten 
gemacht wurden, weil bort die Auflöfung fchneller vor fi) ging, und die Wir- 
fung des Sauerftoffs der Atmofphäre nie jo gänzlich abgejchloffen werben konnte. 

Bei den Reben macht der Kaligehalt einen großen Unterſchied. Wir 
entziehen dem Weinberg durch die jährliche Ernte an Wein und burd das 
Abnehmen des Holzes eine Maffe Kali, und deßhalb muß in manchen Wein- 
bergen Klee gebaut werden, um nad) und nach daſſelbe wieder zu erjegen, 
oder aus der tieferen Bodenjchichte herauf zu befördern. Man treffe zwar 
in den MWeinbergserden gewöhnlich nur eine geringe Quantität von Kali an, 
Doch fteige folches bei den dem Wachsthum der Neben günftigen Bodenarten 
bi8 zu 1 Procent. Um übrigens dem Uebelſtande eines mangelnden Kali- 
gehaltes zu begegnen, fing ih an den Dünger, ven ich in den Weinberg 
bringen ließ, mit Aſche von Buchenholz zu überftreuen, wodurch eine fehr 
fräftige Vegetation bewirkt wurde. Im Ganzen werde für dei intelligenten 
Weinbauern ebenfo nöthig, wie für den Aderbauern feyn, feinen Boden nicht 
bloß zu düngen, jondern von Zeit zu Zeit chemiſch zu unterfuhen, um zu 
ertennen, was demjelben an wmejentlihen ihn künſtlich zu erſetzenden Be— 
ftandtheile fehle, wodurd viel Dünger erjpart werben könne. (Vgl. 8. 9.) 

S. 33. 

VI A. ©. 64. „Welche Erfahrungen find bisher gemacht worden 

rüdfichtlidy des Einfluffes, den eine vermehrte fünlihe Abdachung eines 
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Weinberged von einem bis zu mehreren Graden, auf ven Anfang ver 
Zraubenblüthe und Zeitigung der Trauben gehabt? Iſt folchen neuen An- 
lagen, unter jonft gleihen Verhältniffen, eine mehr öftliche oder weſtliche 
Neigung zu geben?” 

Freiherr v. Babo: Ich habe Erfahrungen, die fid) auf Thermometer- 
beobachtungen gründen, wornad auf der ſüdweſtlichen Abdachung ſich durch— 
jhnittlih drei Grade Wärme mehr ergeben haben, als auf der füpdftlichen. 
Es ift übrigens alles durch Lofalverhältniffe, Thalwinde ꝛc. bevingt. Die 
Bodenwärme zu finden ift einfah. Man braucht nichts zu haben, al8 einen 
Thermometer und einen Erbbohrer. Mit dem leßtern wird ein Schuh tief 
eingebohrt, und der Thermometer, fo weit das Quedfilber reiht, in ben 
Boden geftedt. 

Bühl und andere geben an, daß man in der Gegend von Dürkheim 
die weſtliche Lage der öftlichen vorziehe, weil dort die Wärme Abends länger 
anhalte und man annehme, daß bier die Trauben früher reifen und ber 
Wein beffer werde. Auch halte man darauf, daß die Lage den Zugwinden 
nicht ausgeſetzt eh. 

Als Refultat der Verhandlung wurde ausgefprodhen, daß eine rein 
ſüdliche Nichtung als die befte anerfannt werde, im Uebrigen aber die Lofal- 
verhältniffe berüdfichtigt werben follten. 

S. 34. 

VII. A. ©. 41, 171, 206. „Längft gilt ver Grundſatz, in ber Ebene 
joU fein Weinbau getrieben werden und dennoch befteht er nicht nur, ſondern 
wird immer mehr ausgevehnt. Es entfteht nun die Trage, ob Gründe vor: 
handen find, welche dieſe Ausdehnung des Rebbaues auf die Ebene recht 
fertigen ?“ 

Die eingegangenen Berichte von Oberlehrer Mayer und Grafen 
v. Hennin werden verlefen. Sie ſtimmen darin überein, baß die Reban- 
lagen in ber Ebene, mit Ausnahme begünftigter Orte, wie 3. B. jener, 
worauf die Liebfrauenmild erzeugt wird, immer zu vwerwerfen feyen. Der 
Grund der Ausdehnung der Weinberganlagen in der Ebene liege hauptſächlich 
auch darin, daß neuerlich (1834 bis 1845) auch für geringe Weine ein hoher 
Preis bezahlt werde, wodurch Rebanlagen in niedern Lagen, bejonders wenn 
fie mit dem jehr reich tragenden großen Rießling oder Syloaner beftodt wer- 
den, einen guten Ertrag abwerfen. 

Freiherr v. Babo: In der Pfalz ſey von Iandwirthichaftlichen Vereinen 
ein Preis auf die Ausrottung von Weinbergen in ber Ebene geſetzt worden. 
Nur da, wo der Boden dein Aderbau überhaupt ungünftig jey, bürfe man 
den unfichern Ertrag der Reben dem ſicheren anderer Culturarten vorziehen. 

Keller: In der Gegend von Freiburg, in der Gemarkung Haslad), 
befinden ſich in einer ebenen Lage Rebfelder, welche ein vortreffliches Gewächs 
erzeugen. Der Boden befteht aus Fiefigem Thalgrund. Der Rebſatz ift 
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Krachmoſt, Ruländer und blauer Burgunder. Die Eigenthümer verkaufen 
ihren daraus erzeugten Wein immer jo theuer, daß fie fi bei ver Reb—⸗ 
cultur beffer als bei jedem Aderbau befinden. (Brgl. $. 12, 24 u. 52.) 

Anmerf. 16. In Württemberg werben bie und da von einzelnen Weinbauern 
Aeder mit günftiger (fldlicher) Tage und nur ganz geringer Abdachung, welche entweder 
einen fteinigen oder ganz ftrengen Thon» und Mergelboden haben, der dem Aderbau 
wenig günftig ift, aus dem Grunde zu Weingarten angelegt, um fie durch das Reuten 
(Rotten) und dur das jährliche Bebauen fpäter fir den Aderbau zugänglicher zu 
machen. 

Der Herausgeber beſitzt jelbft einen folchen von einem Dritten erkauften Wein- 
garten, ber früher als Acer faft nichts eintrug, feit bem Jahr 1842 aber neben dem 
fünfprocentigen SIutereffe gegen 200 fl. am Ankauf und Anlagelapital abgeworfen 
hat. Er ift mit Clevnern beſtockt. 


b. Im Befondern für einzelne Rebgattungen. 


8. 35. 

Bei mehreren Berfammlungen wurde darüber verhandelt, welde Erd⸗ 
arten den einzelnen Rebforten am zuträglichften feyen und in diefer Beziehung 
verfchiedene ragen zur Beantwortung aufgeworfen, namentlid): 

IV. ©. 401. Wir finden bei mehreren Eulturpflanzen, daß ihr Ge- 
deihen von gewilfen Erdarten abhängt; hat man gefunden, daß irgend eine 
Rebſorte eine gewilfe Erdart, 3. B. Kalk, Thon- oder Kießboden zu ihrem 
Wahsthume beſonders nothwendig habe? 

VI. A. ©. 54. Welche Bodenart eignet fi) je nach den klimatiſchen 
Berhältniffen am meiften zur Anpflanzung ver anerkannt erträglichiten Reb⸗ 
forten, wie Traminer, Rießling, DVefterreiher, Gutedel, Ruländer und 
Schwarzer Burgunder ? 

VIII. A. ©. 116. Bekannt ift e8, daß die verfchievenen Rebjorten in 
gewiffen Bodenarten befjer gebeihen, als in andern. Iſt hieran bie Boden⸗ 
art in ihren Beftandtheilen oder nur die Urſache ſchuld, daß überhaupt bie 
zärtlihen Nebjorten einen fetteren Boden verlangen, die ftärfer triebigen 
Rebjorten aber das Vermögen befiten, aud aus magern Bodenarten ihre 
Nahrung zu ziehen ? 

VII. A. ©. 117. Welche Rebforten gedeihen nad) genauefter Erfahrung 
bejonders gut 

a) auf jchwerem etwas feuchten, und 

b) auf leichterem Boden; 

c) auf Gerölle und Schieferfteinen ; 
daun wieder befonders 

a) auf vorherrſchendem Thone, 

b) auf Kalk» und Mergelboden, 

c) auf Kiefel- und Sandboden. 
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Bei der Berathung bieriiber wurde folgendes theils als Grundſatz, 
theil8 als Erfahrungsfag aufgenommen. 

1) Alle Rebjorten, welche kurze feine Wurzeln haben, befiten auch eine 
geringere Begetationsfraft und verlangen daher einen reicheren Boden, weil 
fie niht Kraft genug befigen, die weniger löslichen Bodenbeftandtheile fich 
anzueignen, aud) haben fie vermöge ihrer kürzeren Wurzeln einen bejchränf- 
teren Ernährungsbereih. Die ftärker vegetivenden Kebjorten dagegen können 
aus weiter Ferne noch Nahrungstheile an ſich ziehen, und feheinen auch mehr 
Vermögen zu befigen, zur Auflöfung der Bodenbeſtandtheile felbft beizu- 
tragen. (Vgl. $. 18, 32.) 

Nur bei fehr günftigen Bodenverhältniffen bilven die zärtlichern Neb- 
jorten auch längere Wurzeln, aber weniger als Eigenſchaft der Sorte felbft, 
jondern angeregt durch den Fräftigen Boden zu ftärferem Triebe, 

Dr. Walz: Mehrfache Verſuche, welche ich im Laufe des Sommers in 
Bezug auf die organifchen Beftandtheile der verſchiedenen Traubenſorten, 
im Bergleich zu den Bopdenbeftandtheilen gemacht habe, geben mir ſo ziemlich 
die Gewißheit, daß nicht, wie man früher von Seiten der Chemifer annahın, 
jede Traubenforte viefelben Beſtandtheile enthält, fondern daß die verfchievenen 
Sorten darin fehr abweichen und deßhalb nicht in jedem Boden fortlommen. 

Freiherr v. Babo: Die Franzofen helfen ſich bei Bodenarten, welche 
feine zärtlichen Rebſorten tragen, dadurch, daß fie rauhe ftarktriebige Sorten 
anpflanzen, ſolche aber mit der gewünfchten zärtlichen Sorte pfropfen. Die 
auf ſolche Art behandelten Nebfelver follen tragbar und dauerhaft feyn. 

2) Bodenbeichaffenheit für einzelne Traubengattungen. 

Der Tram-iner verlange einen probuftiven, fehweren, tiefen und da— 
bei trodenen Boden, er geveihe im Rheinthal überall im Ketten, nur im blauen 
nicht, weil dieſer zu naß fen, auch fcheine ihm Thonfchiefer mit Mergel be- 
jonder8 zuträglih. An der Bergftraße im Thon mit Trümmern von Floßfalf. 
In Württemberg auf ſchwerem Mergelboden. In Franken werde er auch 
auf etwas leichtem Boden angepflanzt. 

Der Riepling ſey fein empfindlicher Stod, er wachſe beinahe in jebem 
Boden. Er habe eine ftarfe Pfahlwurzel und gedeihe am beften, wenn ber 
Untergrund feft jey, wenn er aber mit den Wurzeln auf Waller Tomme, 
jo ftehe er ab. Im Rheinthal fomme er am beften fort in einem Gemiſch 
von Thon, Letten und Sand, oder im Thonfchieferboden mit Kiefel ver: 
miſcht, oder im verfaulten Schieferboden, fo mie in ſchwerem rothen Letten 
mit Baſalt gemengt. Ein fandiger Boden oder ein leichter Lehm tauge nicht, 
wenn nicht befondere Umftänvde, wie zu Weijjenheim am Sand, bie 
Anpflanzung begünftigen. Ebenſo geveihe er nicht in Bodenarten, welche 
fih der Luft ziemlich verfchließen. 

In Württemberg wird der Rießling hauptſächlich auf ſchwerem Mtergel- 
boben gepflanzt. In Franken verlange er gleichfalls einen fehweren Boden. 
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In der Gegend von Wien bleibe verjelbe auf Kalt und Mergelboden ſchwach⸗ 
treibend und werbe leicht gelb, beſſer gebeihe darauf der Welſchrießling. 

Der Defterreiher oder Sylvaner wachſe in jedem Boden, doch 
ſey fandiger Boden und Kies am vortheilbafteften, weil er darin am beften 
reif werde. 

Der Gutedel gebveihe theils auf fchwerem etwas feuchten, theils in 
ganz leichtem Lehm und Sand, im reinen Sand weniger. Im Nedarthal 
und im badiſchen Oberlande werde er häufig auf den Höhen auf Gerölle xc. 
angepflanzt, während er an der Bergſtraße bort nicht gebeihe. Das beflere 
Fortkommen in jenen Gegenden werde wahrjcheinlich durch häufigere Thau⸗ 
niederjchläge bewirkt. 

Der Ruländer erfordere einen fräftigeren Thonboden, doch zeige er 
aud) in einem Fühlen Boden, ſey e8 Thon oder Sand, eine ‚üppige Bege- 
tation. Er ſey Übrigens empfindlicher al8 der Rießling, und der Grund, 
warum er feinen regelmäßigen Ertrag liefere, liege darin, weil die Traube 
zu früh blühe und reife, und deßhalb mehr wie andere Trauben durch ſchlechte 
Witterung leide und in Folge der frühern Reife, die Zraube ſchon am 
Stode, bejonders in heißen und guten Jahren, vor dem Herbft zu fehr zu— 
ſammenſchmelze. Dagegen wird von einer andern Seite behauptet, daß ver 
Ruländer, wenn er jung ift, nicht viel trage, vielmehr feine Tragbarkeit 
erft im Alter eintrete. In Württemberg wird der Ruländer in Nieverungen 
theil8 auf ſchwerem Mergelbovden, theil® auf leichten Böden von Lehm, 
Mergel oder Leberkies angebaut. 


8. 36. 
Blauer Clevner. 


Bei der großen Verbreitung, welche neuerer Zeit der Clevnerrebe be» 
jonder8 in Württemberg zu Theil wurde und bei den verfchievenen Urtheilen, 
die man Über den Anbau und Ertrag derjelben fällte, fam bei der Berfamm- 
lung in Heilbronn (VII. A. ©. 120) folgende Frage zur Erörterung: 
„Welches find die Urſachen, aus denen viele Anlagen, die in den legten Jahren 
in Württemberg mit dem blauen (Afmannshaufer) Clevner gemacht wurden, 
einen jo auffallend Heinen Ertrag feit mehreren Jahren abgeworfen haben, 
daß diefe an fi fo edle Sorte da und dort ftark in Mißfrevit zu fommen 
angefangen hat. Liegt diefe geringe Ergiebigkeit im Boden oder klimatiſchen 
Berhältnifjen oder in der. Schnittmethode? Und find vielleicht Erfahrungen 
gemacht worden, daß etwa das Verlegen (Vergruben) ſämmtlicher Stöde in 
einer ſolchen Elevneranlage fie zur Berjüngung und Erhöhung des Ertrag 
zu bringen im Stande jey ?" 

Rentamtmann Erbe: Der Aßmannshauſer Clevner, grünlaubig mit 
rotber Einfaffung, trage in Weiler gut. Nur die ganz rvothlaubigen (das 
Möhrchen eine befonvdere Zraubengattung) tragen im Alter faft nichts. 
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Heuer (1846) haben ſogar 40 -5jährige Beitände von Afmannshaufer 
Clevner einen reichen Ertrag gewährt, dem Morgen nah zu vier Eimer, 
was von anderer Seite für bejonders viel erklärt wurde. So viel ſey übri- 
gend gewiß, daß der Clevner für den Weingärtner überhaupt nur dann tauge, 
wenn er wenigftens noch einmal fo theuer als ber ordinäre Zeug bezahlt 
werde, weil die Clennertraube zu vielem Abgang dur den Wurm aue- 
geſetzt feh. 

Stabtraty Böhringer: An der geringen Tragbarfeit des Clevners find 
vorzüglich die legten Falten Jahre ſchuld; denn der Clevner kann feinen Falten 
naffen Boden ertragen. Das Berlegen oder Einlegen betreffend, fo Tann 
dadurch ein Weinberg allerdings verjüngt und der Ertrag dadurch erhöht 
werben, doch wird dieß nie von langer Dauer ſeyn. 

Sameralverwalter Dornfeld führt Beifpiele an, daß im Kalkboden 
die Gleonerrebe weniger gebeihe, dagegen tauge ver Keuperboden mehr dazu, 
‘ wenn fie aber einen gewinnreichen Ertrag gewähren folle, fo verlange fie 
mehr einen fühlen, thonigen oder lehmigen, als einen higigen Kalt- ober 
Mergelboven. (IV. ©. 401—402.) 

Freiherr v. Babo: Es laſſe ſich ganz leicht erklären, warum ber 
Clevner im Kalfboden nicht geveihe. Er erforbere als ſchwachwurzelnde Rebe 
zum nachhaltigen Gebeihen einen zarten Boden von alter Bodenkraft. Nun 
ſey e8 aber befannt, daß, wo Kalferde im Boden vorherrſche, und deren 
Wirkung durch jene der Thonerde nicht neutralifirt werde, alle humoſen 
Theile fchnell conjumirt werden und verfchwinden. Daher gebeihe ver Cleoner 
auch nicht im Lösboden und nidyt im Sande, wenn diejer nicht ganz über- 
mäßig gebüngt werde. Er glaube übrigens, daß in Bodenarten, in welden 
der Thon vorherriche, wenn aud nur in dem Maße, daß die auflöfenve 
Wirkung ver Kalferde gemäßigt wird, und fih der Humus länger halten 
kann, auch der Clevner gedeihe, wenn der Boden nur an fich fo Ioder ift, 
daß der Nebftod mit feinen dünnen zarten Wurzeln leicht durchdringen Tann. 
Es ift daher ein Unterjchied zwifchen eigentlichem Kalkboden und ſolchem zu 
machen, ber eine größere Menge von Thon enthält. 

Wenn man meiter geht, und die Schnittmethode mit dem Bodenver⸗ 
hältniß vergleicht, fo ift e8 natürlich, daß je magerer der Boden ift, auch 
um jo fürzer die Schnittmethobe ſeyn muß. Hierin feheint eine Hauptur- 
fache in dem frühern Veralten einzelner Clevnerweinberge zu liegen. Dan 
hat bier zu Land .(in Württemberg) die langen Schenkel, und oft drei an 
einem Stode. Diefe Mafje von Holz kann er auf geringen Böden nicht 
durchtreiben. Iſt die erfte Jugendkraft confumirt, fo tritt ein Stillſtand ein, 
der auch durch jpäteres ſtarkes Düngen nicht gehoben werben fann, weil, 
wenn einmal die Stöde zurüdgegangen find, fie ihre Hauptwurzeln theilweiſe 
eingebüßt haben, und nicht jo leicht neue treiben. Wenigftens habe er dieſes 
an einem eigenen, in Sandboden angelegtem Clevnerweinberge erfahren. 
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Es jcheint alfo auch in Württemberg dem Mißverhältniß des langen 
Schnitts gegen die Ertragsfähigkeit de8 Bodens wenigſtens in vielen Fällen 
der bemerkte Mangel an Erträgniß zugefchrieben werben zu müfjen, und 
biefe Anficht auch durch den Umftand beftätigt zu werben, daß auf gewiſſen 
Bodenarten ein Nachlaffen des Ertrags nicht bemerkt wird. Hier ftellt ſich 
die Bodenkraft mit der Schnittmethode mehr in das gehörige Gleichgewicht. 
Uebrigens wäre es auch möglich, daß man Clevnerreben in Böden gebracht 
habe, wohin ſie nicht gehören. 

Die Verſammlung ſtimmte darin überein, daß der Clevner einen nach⸗ 
haltig guten humusreichen lockern Boden verlange, und der Kalkboden weniger 
für ihn geeignet ſey. (Vgl. 8. 53.) 

Freiherr v. Babo glaubt forann ferner, daß bei nichttragenden Clevner⸗ 
rebftöcden ein jehr vortheilhafter Gebrauch von der Methode des Verlegen? 
gemacht werben könne. Er habe wenigftens in einem Rießlingsweinberg, der 
wegen zu magerem Untergrund ganz zurüdgegangen war und nichts mehr 
ertrug, die beften Folgen davon verſpürt. Diefes Verlegen wäre aber nicht 
das gewöhnlich gebräuchliche, bei welchem man einen Stod tief in den Boden 
ſenke und bie daraus gewonnenen jungen Stöde nicht mehr weiter verlege, 
fondern die Berlegmethode, wie fie in ver Champagne üblich ift, beſtünde 
darin, daß das ganze Rebſtück auf einmal niedergelegt wird und zwar nur 
ungefähr %, Fuß bis 1 Fuß tief. 

Es wird dabei ber alte Stod vom Satz an in eme Grube niederge- 
brüdt, von dem Kopf aus, wo die einjährigen Reben aufjigen, werben nadj- 
her ſchmale Gruben gezogen und in eine jede eine der einjährigen Neben 
eingelegt und zwar jo, daß von der tragbaren Spite noch 2 oder 4 Augen 
hervorjehen. Es verfteht fi), daß feine Keihen beobachtet werden können. 
Die Stödchen können auch meift dicht ftehen, ohne daß dieß etwas jchabet. 
Zu einem jeden fommt ein 2 Fuß hoher Pfahl. Im Frühling treiben an 
jever Rebe 2 au) 4 Augen aus und fünnen 4—6 Trauben geben, die ziemlich 
tief am Boden hängen. Damit Sonne und Luft dazu fann, werben bie 
Stöckchen 14 Tage nad) der Blüthe oder auch fpäter auf 2 Fuß Höhe vom 
Boden eingefürzt, und fpäter die Geiztriebe ebenfalls an diefer Stelle ab» 
gejchnitten. Die Trauben, melde fie tragen, find ſchön, vollfaftig und 
werben früher reif als bie andern, doch feheinen diefe im Ganzen confiftenter 
zu werben. Das eingelegte einjährige Holz treibt Wurzeln. So lange dieſe 
thätig bleiben, gebeiht der Stod. Diefe Wurzeln fterben aber nad) einigen 
Fahren ab und dann muß frifches einjähriges Holz in den Boden, um wieder 
neue Wurzeln treiben zu können. Dann ift die Zeit des Weiterverlegens er- 
Schienen. Da aber feine vide alte Stämme vorhanden find, fo gebt bie 
Arbeit leicht. Bei diefem Verlegen wird auch gebüngt, indem die Gräben, 
ſobald die Rebe mit Erbe bevedt ift, mit Miſt ansgefüllt, dann mit Erbe 
vollends zugevedt werben. (Brgl. 8. 47. 54.) 


Hierauf wurbe noch bemerkt, daß in Württemberg die Clevnerrebe in 
ber Regel nicht unmittelbar vom Stock gerottet werden dürfe, ſondern daß 
der Boden zuvor einige Jahre mit Klee anzubauen ſey. (Vgl. $. 18.) 

In Beziehung auf die Schnittmethode wurde die Frage aufgeworfen, 
ob man die Clevnerreben zurüdjchneiven, oder lange Ruthen anbringen müffe. 

Cameralverwalter Dornfeld glaubt, daß in Württemberg die Nebe 
wegen ihres ftarken Triebes zu frühe angefchnitten und dadurch deren Ertrag 
gemindert werde. Durch zu frühes Anjchneiden leide der Fuß, die Bemur- 
zelung, und ohne dieſe fünne fein Stod gehörig erftarfen. Der Clevner treibe 
frühe ins Holz und wenn man fich hierdurch zum Anfchneiden veffelben 
verführen lafje, fo ſchade man dem Stod auf fein ganzes Leben. 

Rentamtmann Erbe: So lange die Rebe nicht vier Hölzer auf dem Kopf 
hat, jolle man fie nicht zurückſchneiden. 

Schattenmann wirft fie erft nach zwei Jahren ab, da die Blätter 
and der Luft ebenfalld Nahrung ziehen. 

Dornfeld nimmt an, daß die Ertragsfähigfeit dann antrit, wenn der 
Kopf 3—4 Zoll ſtark iſt, oder vier Hölzer getrieben hat. 

Dean fonınt fofort dahin überein, ven Grundfaß feftzuhalten, daß bie 
Schnittmethode fih ganz allein nad) den Bodenverhältniffen richten müſſe, 
bei hoher Bodenkraft fünne lang, bei geringer müſſe furz angefchnitten werben. 

Hinfichtlih der Bodenart, die der Clevner im Rheinthale erforbere, 
wurde VI. A. ©. 59 angegeben, daß derfelbe in verwittertem Bafalt- und 
Kalfboden, ſowie in ganz fehwerem Lehmboden vorzüglich geveihe, während 
er im Sandboden, wenn er nur im geringften vernachläfligt werde, zurückgehe. 

Außerdem wurde noch bemerkt, daß auf ſchwerem Mergelbopven 
bauptfächlich und befonders in Witrttemberg geveihen, in höherer Lage: Velte— 
Iiner, Musfateller, Trollinger, Elbling. In ganz hohen Lagen mit rothem 
Mergel, Trollinger, roth und ſchwarz Urban, Gutedel. Auf leichten Böden, 
Mergel oder LXeberfied, in den mittleren oder guten Lagen: Sylvaner, Elb⸗ 
ling, Trollinger, Musfateller. Im den höchſten Lagen: Ortlieber, Gutebel, 
Clevner. Auf Gerölle, namentlich Sandgerölle in hohen Lagen: Ortlieber, 
Gutedel, rothe Trollinger. 


c. Chemifche Unterfuchung einzelner Bodenarten. 


8. 37. 

Bei verfchievenen Verſammlungen (IV. ©. 394 und 403, V. A. ©. 66, 
VII. A. Seite 122) wurde ausgefprodhen, daß es nothmwendig ſey, um bie 
für jede Rebſorte paffende Bodenart beftimmen zu fünnen, nicht nur Die 
einzelnen Bobenarten, fondern auch das Rebholz der verjchievenen Trauben- 
gattungen chemiſch zu unterfuchen. 

Freiherr v. Babo in Weinheim, Dr. Ludwig v. Babo, Privatbocent 
zu Yreiburg, Dr. Walz, Apothefer in Speyer, unterzogen ſich nun ſolchen 
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Unterfuchungen, und insbefondere wurde von legtern die Abficht ausge 
ſprochen, nad) und nach alle gebräuchlichen Rebjorten auf ihre unorganifchen 
Beftandtheile zu unterfuchen, und zwar aus verfchiedenen Gegenden und von 
ganz verjchievenen Bobenarten, um gleichſam eine chemijche Monographie der 
Reben zu fchaffen, weil, er hoffe, gerade auf dieſem Wege manche der bi8 
jest ausgefprochenen Anfichten über ven Grund, daß manche Rebſorten in 
dieſer und jener Gegend nicht fortlommen, feftzuftellen und zu berichtigen. 

Wir Iaffen nun die einzelnen Abhandlungen ihrem wejentlichen Inhalt 
nach bier folgen: 

V. A. ©. 59 und 95. „Bemerkungen über den Einfluß des Bodens 
auf das Wachsthum und die Triebfraft der Heben von Freiheren v. Babo.“ 

In der dritten Sigung der Weinbaufektion, beider Verfanmlung der 
deutſchen Land» und Forftwirthe in Stuttgart hatte ich die Herren Mit- 
glieder diefer Sektion aufgefordert, mir Proben von Bodenarten aus befannten 
Weinlagen zu fenden, um durd die hemijche Unterſuchung verfelben, jo 
weit fih ver Landwirth damit befaffen kann, vielleicht einige Reſultate in 
Beziehung des Einflufjes des Bodens auf vie Vegetationskraft der Rebe, 
jowie auf die Qualität des darauf erzogenen Weines zu erlangen. 

Zum Behufe ver Bergleichung habe ich 20 Bodenarten ausgewählt und 
dieſe jo zufanmengeftellt, daß eine Gruppe von 10 geringen Erdarten und eine 
von 10 guten entftand, von denen die Unterfuhungszahlen einer jeden ein- 
zelnen Erdart, die Durchichnittszahl der Gruppe felbft bilden halfen. Unter 
den geringen Bodenarten find übrigens ſolche zu verftehen, auf denen bie 
Rebſtöcke von mittlerer Lebenskraft, wie 3. DB. Riefling, kaum 25 Jahre 
bauern und worauf faft beftandig gelbe Stöde anzutreffen find, während zu 
ben guten Bodenarten jene gehören, auf welchen die Rebſtöcke 80 — 100 
Fahre ausdauern und wo auch in den fchledhteften Fahren Feine gelbe Stöde 
erfcheinen. Nach der Zufammenftellung dieſer Bodenarten wurde nun für 
eine jede Eigenfchaft derjelben, fowie für ein jeves ber einzelnen Beftanbtheile 
die Durchſchnittszahl herausgezogen, fo daß am Ende zur Bergleichung beider 
Gruppen nur zwei Zahlen für eine jeve Branche übrig bleiben. 

In Betreff der Dichtigfeit zeigen auch die geringen Böden eine Berhält- 
nißzahl von 1,150, die guten aber nur 1,116, fo daß dieſe 0,034 weniger 
bavon befiten. 

Die Waffer haltende Kraft ift wichtig, weil Bodenarten von größerer 
Rapacität nicht fo leicht austrodnen, und ebenfo auch nicht fo leicht überfät- 
tiget werden. Dabei läßt eine beveutenvere wafjerhaltende Kraft auch auf 
eine größere Menge zur Pflanzennahrung tauglicher Stoffe ſchließen, weil 
dieſe gerade die Eigenfchaft einer ftärferen Wafjereinfaugung befißen. 

Nach ven vorliegenden Verſuchen zeigen bie fchlechten Böden bie Ver: 
hältnißzahlen 0,336, die guten 0,376, alfo 0,050 mehr. 

Die Uuantität von Sand und Körnern beträgt bei: den ſchlechten 
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Borenarten 0,375, bei den guten aber 0,358, ift aljo bei diefer um 0,017 
geringer. 

Wir fommen nun an die Unterſuchung auf die verſchiedenen im Boden be— 
findlihen Säuren, welche jedoch nur qualitativ angeftellt wurde. Hier ftellten 
ſich folgende Refultate heraus: von den 10 unterfudhten geringen Erdarten 
zeigten alle einen bedeutenden Gehalt von Kohlenfänre, welche als mit ber 
Kalkerde verbunden anzunehmen ift. Dagegen zeigten von den guten Erben 
drei faft gar nichts, vier wenig und nur in ben Übrigen brei wurde etwas mehr 
gefunden. Wahrjcheinlich hängt diefe Erfcheinung mit dem Umftand zuſam⸗ 
men, daß dieſe Erden auch bedeutend weniger Kalkerde als die andern befiten. 

Bon Schwefelfäure fand fich bei den geringeren Bodenarten nur in einer 
eine Spur. Bon den guten enthielten aber fünf Sorten bemerkbare Mengen 
und eine zeigte Spuren davon. In vier Sorten wurde nicht® gefunden. 
Bon Salzſäure enthielten neun geringe Bodenarten mehr und eine etwas 
weniger. Bon ben guten Böden zeigten acht mehr, zmei aber etwas weniger 
Salzſäure an. 

An Phosphorfäure enthielten vier geringe Bodenarten etwas mehr, zwei 
davon weniger, vier gar nichts. Bon den befferen Böden zeigten zwei mehr, 
vier weniger und vier gar nichts. 

Es ift auffallend, daß die geringen Böden mehr von diefer Säure zu 
enthalten fcheinen als die guten, während man berfelben einen großen Antheil 
an der Vegetation zufchreibt. Die Sache verdiente wohl näher unterſucht 
zu werben. 

Ammoniak wurbe bei allen unterfuchten Erdarten in Gasform angetroffen, 
da e8 aber in biefer Geftalt nicht aufgenommen wird, fo ſcheint es darauf 
anzufommen, ob fi im Boden ein Stoff finde, welcher e8 einfaugt und 
zur Aufnahme gejhidt macht. Da es von Waſſer leicht angezogen wir, 
fo ift deffen Gegenwart auch für die Affımilation dieſes für die Vegetation 
fo ſehr wichtigen Elementes höchft nothwendig. 

Die quantitative Unterfuchung erftredte ſich mehr auf die mineralifchen 
Stoffe, obſchon auch ver Gehalt an feſtem gebundenen Waſſer, fowie an ani- 
maliſch vegetabilifchen Reften u. drgl. mit beftimmt werben konnte. Die 
Reſultate diefer Prüfung beftehen in folgendem: an feften gebundenen Wafler- 
gehalt fanden fich beide Gruppen faft ganz gleich. An vegetabilifchen Heften 
enthielt der ‚geringere Boben 0,035, der beſſere 0,040, davon betrug aber 
die auflösliche Humusfäure in den geringeren Böden faum 0,002, auf ben 
guten aber 0,009. Noch einen befonderen gummöſen Stoff fand ich in meh- 
reren guten Bodenarten, welcher mit dem Fette des Weines eine große 
Aehnlichkeit befigt und der höchſt wahrfcheinlih der Nebe zu irgend einer 
Art von Ernährung dient. Die geringen Böden enthielten davon faum 0,001, 
mehrere gar nicht8, bei ven beſſeren ftieg aber feine Wtenge auf 0,005, was 
nicht unbebeutend ift, da dieſer Stoff fehr wenig im Gewichte ausmacht. 

Dornfeld, Wein- und Obftbau. 8 
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Namentlich fand ich ihn in den Rheingauer Böden. Er rührt vielleicht von 
einer eigenen Art von Zerjegung des Düngers her, und wäre geeignet, näher 
unterjudht zu werben. 

Was ſich nicht durch Kochen mit Salzſäure auflöfen ließ, warb als Kieſel⸗ 
erde angenommen, jedoch nicht ganz richtig, indem mehrere unauflösbare 
fiefelfaure Verbindungen mit ihren Bafen zuräcdbleiben. Es läßt fi) dieß Ver⸗ 
fahren jedoch nicht ändern, weil eine nochmalige genaue Unterfuchung diejer 
Rückſtände uns zu weit führen würde. Höchftend können wir aus der Unter- 
fuchung ver Trümmer mit der Lupe noch auf weitere Beftandtheile, wie 3. 2. 
Feldſpath fchließen, Fünnen aber deren Verhalten ganz füglicd mit jenem 
ver Siefelerde zufammen nehmen, da beide durch ihre Unlöslichkeit in ihrer 
Wirkung ziemlich gleich ftehen. Bon diefer Kiefelerde zeigten die geringen 
Böden 0,635, die guten aber 0,771, aljo 0,136 mehr. Wie diefer Weber: 
ſchuß aber auf die Vegetation günftig einwirken fol, ift mir nicht Mar ge‘ 
worden, wenn wir nicht annehmen wollen, daß die Rebwurzeln, eher 
als unfere Reagentien, das Vermögen befigen, die etwa in der Maffe ent- 
baltenen kiefelfauren Verbindungen zu zerfegen und ſich einzelne Stoffe, wie 
3. D. Kali, anzueignen, was wohl noch genauer zu unterfuchen wäre. 

Der Gehalt an Thonerde betrug bei den geringen Böden 0,049, bei den 
guten 0,068, bei ven leßten aljo mehr 0,019; von Kalkerde zeigten die ge- 
ringen Böden 0,132, die guten 0,032, die erften daher mehr 0,100. 

"Im Betreff der Kalkerde ergab fich bei den geringen Böden die Zahl 
von 0,013, bei den guten aber nur 0,010. Die Menge des Eiſenoryds be- 
trug bei den geringen Böden 0,064, bei den guten 0,065, jo daß hierin faſt 
gar Fein Unterjchied ftattfindet. Ebenfo find bei beiden fowohl der Kali⸗ als 
der Natrongehalt faft gleih. Von Mangan finden ſich nur jelten ſchwache 
Spuren. 

Wil man aus diefen gefundenen Berhältniffen allgemeinere Schlüffe 
ziehen, fo ift e8 auffallend, daß in allen befferen Böden mehr Humusjäure, 
als in den andern vorkommt. Dieſes beftätigt die frühere Anficht, daß bie 
Ernährung des Weinftodes zum großen Theile von dem im Boden befind- 
lichen Humusgehalt abhängt, wobei nur zu bemerken wäre, daß unter 
dem Ausdrud Humus nur die eine Yorm befjelben, nämlich die der Humus- 
fäure verftanden werben muß. 

Die Anweſenheit derjelben fteht aber wieder mit der im Boden befind- 
lichen Eohlenfauren Kalkerde in einem gewiſſen Zufammenbange, indem, wo 
dieſe Iegtere in größerer Ouantität vorhanden ift, die erfte bi8 zur Unwäg⸗ 
barkeit verſchwindet. Wahrfcheinlich ift e8 daher, daß die Kalkerde die Bildung 
ber Humusfäure auf irgend eine Art verhindert, denn würde fie zu fchnell 
als hHumusfaurer Kalk conjumirt, fo müßte die Humusfäure doch wenigften® 
im erften Jahre der Düngung angetroffen werben, was immer nur in ge= 
ringem Maaße der Yal if. Eine genauere Beleuchtung dieſer Verhältniffe 
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wollen wir den Männern vom Fache überlaflen. Für die Praris genügt bie 
Erfahrung, daß nur da Humusſäure angetroffen werden kann, wo ein ſchäd⸗ 
licher Einfluß darauf, von Seiten der Kalferde, entweder gar nicht ftatifindet, 
oder auf irgend eine Weife überwältigt werben kann. Das volllommene 
Wachsthum der Rebe und die Entfernung von Krankheiten derjelben find aber 
von dem Umftande abhängig, daß eine gewiffe Menge von Humusfäure im 
Boden angetroffen werde. Schon von alter Zeit her herrſcht an der Berg- 
firaße die Anfiht, daß der Lösboden (ein Kallmergel) zwar einen guten Wein 
gäbe, aber ein Miftfreffer fey und beim geringften Anlaffe die Stöde darauf 
gelb würden. 

Ueber die Trage, ob Humusfäure in Kalkböden auch in größerer Menge 
bie und ba vorfommen könne, wenn die Wirfung ber legteren durch irgend 
vorfommende andere Stoffe gef hwädht würde, bin ich noch nicht recht im 
Keinen. Denn man findet doch auch Kalkböden mit Fräftigem Wuchfe und 
langer Dauer der Stöde, doch ift mir nod) feiner bei der Unterſuchung vor- 
gekommen, welcher eine größere Menge von Humusfäure enthalten hätte, 

Hier kann ih nur BVermuthungen aufftellen. Wahrfcheinlid, wirb bie 
freffende Wirkung des Kalfes neutralifirt, wenn ber Boden durch Thonerde 
jo gebunden ift, daß er mehr Feuchtigkeit in fich erhalten kann. Auch eine 
feuchte Lage oder ſtark Waffer anziehende Beftandtheile, wie Eifenoryp, Tall- 
erde, Phosphorfäure u. drgl. mögen das ihrige dabei thun. Je weniger hiervon 
aber in einem Boden enthalten find, je trocdener verfelbe Tiegt, um fo mehr 
überwiegt die Eigenfchaft des Kalfes die aller anderen Beftanbtheile, und als 
Folge davon findet ſich ein trodener Lofer Boden, auf welchem die Trauben- 
ſtöcke trog aller Düngung Fränfeln und nicht lange ausdauern. ‘Der Unter: 
grund, fowie auch das tiefer liegende Unterlager fünnen zur Verbeſſerung oder 
Berfchlechterung der Kalkböden fehr viel beitragen. Am fchänlichften ift ein 
lofer trodener Sand von einer gewiſſen Mächtigfeit. Diefer ift ſelbſt zu ſchnell 
ansgetrodnet, um durch Zuführung von tiefer liegender Feuchtigkeit den ges 
ringften Nuten gewähren zu können, und ift doch wieder zu mächtig um bie 
weiter unten weilende Feuchtigkeit durchzulaſſen. 

Se tiefer aber die Wurzeln eindringen, beſonders wenn fie in Erdſchichten 
gelangen, welche der obern Talfhaltigen entgegengejegt find, um fo geringer 
wird der ſchädliche Einfluß derfelben feyn. Um den Einfluß des Bodens auf 
das Wachſen der Rebe genau beftimmen zu Fünnen, wäre e8 überhaupt noth- 
wendig, die Beichaffenheit der Erdſchichten fo tief zu kennen, als die Neb- 
wurzeln reihen. Wir unterfuchen gewöhnlich aber nur Ober» und Unter- 
grund auf etwa em Fuß Tiefe, daher ift diefe immer mehr oder weniger 
mangelhaft. Die Eigenfchaften ver tieferen Bodenfchichten dürfen aber nie 
anßer Acht gelaffen werben, wenn e8 auch zu weit führen wilrbe, fie alle 
einer genauen chemifchen Unterfuchung zu unterwerfen. 

Eine befondere Berüdfichtigung verdient noch die Frage, in wie meit bie 
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eine oder andere der erbaut werdenden Rebſorten dieſe oder jene Erdart zu 
ihrem Beſtehen beſonders nothwendig habe oder nicht, ob es z. B. Rebſorten 
gebe, welche mehr auf Kalkboden, oder wieder andere, die mehr auf Thon⸗ 
boden gebeihen würden. Diefe Frage ift ſchwerer zu entfcheiven als man 
glaubt, weil wir unter ben Nebenarten eine Reihenfolge, nad Verhältniß 
ihrer Vegetationskraft überhaupt, aufftellen können, von denen jene, welde 
die ftärkfte Vegetation befigen, auf den geringen Bodenarten noch fortlommen 
und üppig wacfen, während die zärtlicheren und in ihren Wurzeln weniger 
kräftigen Sorten ſich nur in einem reichen Boden wohl befinden. So jehen 
wir, daß auf dem mieiften, zu den Gruppen geringer Bodenarten gehörigen 
Erden die Rießlinge, Clevner, Traminer nur höchſtens 20—30 Jahre aus⸗ 
dauern, während Elblinge und Trollinger darauf nahe an 100 Jahre alt 
werben. Rührt nun die Erfcheinung von dem Mangel an Humusfäure oder 
von der Mifchung der Erdarten her? 

Obſchon auf diefe Frage geordnete und geregelte Erfahrungen noch gänz- 
(ich fehlen, fo jcheint fie doch dahin zu beantworten zu ſeyn, daß die An- 
wefenheit der Humusfäure und eine Erleichterung in der Art ihrer Aneignung 
mehr Einfluß auf die Vegetation als die Erbmifchung jelbft äußere. Denn 
hiernach richtet fi) da® Befinden und die Dauer faft aller Rebforten und 
zwar ohne Rückſicht auf den Boden, fo daß z. B. Rießling auf Thonboden 
ſchlecht ſind, ſobald dieſe arm an Humusfäure ift, während fie auf kalk— 
haltiger Exde gedeihen, wenn diefe nur Humusfäure in einem gewiflen Grabe 
enthält. 

Ehe man alfo einen beftimmten Einfluß der Erdarten auf die Rebſorte 
nachweifen kann, muß bie Hegel geltend bleiben, daß jene Rebjorten, welche 
bie meifte Vegetationskraft befigen, auf die geringften Böden gehören und um- 
gekehrt. Will man aber gewifjer Zwede wegen von dieſer Regel abweichen, 
fo müſſen ſchwachtriebige Traubenſorten in geringen Böden mit großem Dünger- 
aufwand erhalten werden, während man ftarf vegetirende Rebarten auf guten 
Böden nur dann dur Dünger unterftügen muß, wenn fie im Triebe und 
Ertrag ſchwächer werben. Dieſe legtere könnte man aber durch zu großen 
Düngeraufwand leicht in einen zu geilen Trieb verfegen, bei welchem ber 
Ertrag fi ebenjo mindert, al8 wenn ein Rebſtock durch Magerfeit des 
Bodens zu Grunde geht. 

Aus allem diefem geht hervor, daß wir durch die gemachte Zuſammen⸗ 
ſtellung der Erdarten nicht gerade etwas neues, ſondern nur den alten, aber 
in neuerer Zeit öfters beſtrittenen Satz beſtätigt finden, daß die kräftige 
Begetation der Rebe hauptſächlich auf der Anweſenheit einer gewiſſen Menge 
von Humusſäure beruhe, daß aber dieſe ſich nicht auf allen Bodenarten 
gleihmäßig erzeuge, fondern in dieſer Hinficht ein Unterfchied zwifchen jenen 
Bodenarten, welde wenig Kalferde enthalten und jenen, welche einen größeren 
Gehalt daran befigen, obwalte. Der Grund diefer Erſcheinung wäre nod) 
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näher zu unterfuchen, für ben Praktiker ftellt ſich aber die Nothwenbigfeit 
heraus, mehr als feither auf die verfchievenartige Triebkraft ver Rebjorten 
zu achten und auf geringe Böden jene Arten anzupflanzen, weldye Die meifte 
innere Vegetationskraft befiten. 

Schließlich fol nur noch dabei bemerkt werden, daß wir in diefen Ber- 
hältniffen auch ein Mittel finden können, bei manchen Weinlagen die Qualität 
des Weind zu verbeflern. Denn befannt ift e8, daß die Vegetationsperiobe 
einer Pflanze ſich in ihren einzelnen Individuen immer mehr abfürzt, je magerer 
und ſchmächtiger dieſe ftehen. 

Pflanzen wir nun Traubenarten auf Bodenarten, welche ihnen nicht zu- 
jagen, fo wird die Reife ihrer Trauben fünftlic) um ein bedeutendes vorgerüdt, 
diefe werden daher auch um fo zuderreicher und von befjerer Qualität feyn. 
Auf diefe Art läßt ſich von den geringften Rebforten ein guter Wein erziehen 
und dieß ift auch der Grund, warum auf manchen berühmten Weinlagen 
Zraubenforten wie Elbling dennod einen vorzüglichen Wein erzeugen. 

Es verfteht fich übrigens von felbft, daß auch dieſes Verfahren eine 
gewilfe Grenze haben muß, indem zu mager gehaltene Kebforten nicht tragen 
oder fchlehte Trauben hervorbringen. Derjenige aber, welcher mit Um— 
fiht dabei verfährt, kann nad Umſtänden einen beveutenden Vortheil 
daraus ziehen. 

8. 38. 

VII. A. Seite 39 und 223. „Ueber die Ernährung der Reben auf dem 
Doleritboden bei Ihringen (am Kaiferftuhl, Großherzogthum Baden) von 
Dr. v. Babo.“ 

Die Cultur einer Pflanze knüpft fih an die Bedingungen ihrer voll- 
fommenften Entwidlung. 

Entweder will die Eultur diefe herbeiführen, oder bie vollftändige Ent- 
wicklung ftören, um durch diefe Störung Zuftände hervor zu rufen, die auf 
die Ausbildung einzelner Theile der Pflanze einen bejonders günftigen Ein- 
fluß äußern. Beides kann um fo ficherer bewerkftelligt werden, je genauer 
die Bedingungen der vollkommenſten Entwidlung einer Pflanze befannt find, 
je mehr befonvers der Einfluß derjenigen Umftände geprüft wird, deren 
Veränderung und Mobdificirung in der Hand des Eultivirenden Tiegt. Das 
Studium diefer Einflüffe jelbft wird aber da erleichtert — ja felbft allein 
möglich gemacht, wo die Himatifchen VBerhältniffe, die nicht in der Macht 
des Producenten ftehen, das Wachsthun einer Pflanze möglichft begünftigen. 

Bei Ihringen, am ſüdlichen Abhange unferes Kaiferftuhles fcheinen faft 
alle Bedingungen zufammen zu treffen, die eine ſolche Unterfuchung erleichtern 
fönnen, und ich erlaube mir hier Reſultate mitzutheilen, vie freilich nicht - 
auf Vollſtändigkeit Anſpruch machen können, dagegen doch wenigftens über 
einen Gegenftand Licht verbreiten dürften. 

Die der Eultur der Reben fo überaus günftigen Elimatifchen Berhältniffe, 
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welche ven Kaiferftuhl vor jo vielen andern Gegenden auszeichnen, find zu be- 
fannt, als daß ich mich bier in eine betaillirte Befchreibung einlaffen müßte. 

Laſſen Sie mich) nur daran erinnern, daß die Rebe eine ſüdliche Pflanze 
ift, deren Vaterland zwar unbefannt, jedoch in jedem Falle ein viel heiferes 
ift, als unfer Deutſchland. Wie follte in unferem fälteren Klima fie nicht 
aud) da am üppigſten gedeihen, wo unfere fünlichen Pflanzen, die der deutſchen 
Flora fonft fremd find, den Boden beveden, wo eine ſüdſüdweſtliche Lage, 
eine Steigung ded Berges von etwa 30° die Strahlen der Sonne den Tag 
über faft fenfrecht auf ven Boden treffen laſſen, wo die dunfle Yarbe des 
Bodens die Wärme gewilfermaßen fammelt und aud) während der Nacht feine 
Abkühlung verlangfamt. 

Muß nicht die Ausbünftung des: nahen Rheines auch in den trodenften 
Sahren gerade dann, wenn die Hige die Vegetation am meilten befördern 
fann, der Rebe die zu ihrem Wachsthum fo nöthige Yeuchtigfeit gemähren, 
während ihr eine große Menge von Kohlenfäure aus der üppigen Vegetation 
der von Hügeln auf drei Seiten umſchloſſenen Ebene ſich entwidelnd, die 
nothwendige Nahrung gewährt, Rechne ich hieher noch den Schuß des Berges 
gegen Falte Nord- und Norboftwinde, die häufigen Gewitter, die beftändige 
eleftriihe Spannung, wovon die leider nur zu oft Verderben bringenven 
Hagelmetter Zeugniß geben, fo wird uns das Gedeihen des Weinftod® unter 
folden klimatiſchen Berhältnifjen gewiß nicht in Verwunderung fegen. Und 
dennoch ift dieſes nicht Überall gleichmäßig. Wir finden in anfcheinend gleicher 
Lage neben einander Weinberge, die fi ſchon von weiten durch die Ueppigkeit 
ihres Grüns unterfcheiden, von denen die einen ſtets dem Gelbwerden aue- 
gefetst find, während die andern nie daran leiden. Der Unterjchien dieſer 
Berhältniffe kann nur im Boden liegen, da bie klimatiſchen gleich find. Schon 
eine oberflächliche Betrachtung der äußern Bejchaffenheit defjelben zeigt, daß 
ein Theil der Weinberge auf dem vulfanifchen Dolerit vorzüglich gedeiht, 
während baneben, da, wo biefer Dolerit 30° und mehr mit 258 bebedt ift, 
die Degetation viel weniger üppig ift. 

Wenn wir dieß ins Auge faffen, wenn wir die Beitandtheile des Bodens 
und die Pflanze felbft verfolgen, wird es vielleicht möglich feyn, zu beur- 
theilen, welchen Boden die Rebe am meiften liebt, welche Beftanptheile des 
Bodens ihr von Wichtigkeit find, welche dagegen wechſeln können, ohne auf 
das Gedeihen der Rebe einen Einfluß zu äußern. Diejenigen Beftandtheile 
des Bodens aber, weldhe die Rebe aus ihm entnommen bat und bie alfo 
zu ihrem Gebeihen beigetragen haben, in der Rebe zu verfolgen; hiezu gibt 
uns die Analyje ihre Aſche, wie dieß Liebig vielfady gezeigt hat, ein voll» 
fommen ficheres Mittel. ‚Alle Bodenbeftandtheile der Rebe bleiben nämlich bet 
der Verbrennung des Holzes, der Blätter u. j. w. als Aſche zurück, und eine 
genaue Analyje derſelben läßt ihre Duantität mit einer Sicherheit beftimmen, bie 
ohne Vergleich die Sicherheit der Unterfuhung des Bodens übertrifft. Man 
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fann daher aus der Bergleichung der Ajchen verſchiedener auf verfihienenen 
Böden ‘gezogenen Reben auf die der Rebe nöthigen Beſtandtheile ſchließen 
und hieraus ferner beurtbeilen, weldye wichtigen Beftandtheile in einem Boden 
in binreichender Quantität enthalten oder darin fehlen erfcheinen. 

Verſchiedene Ajchenanalyfen von auf den verfchiedenen Böden gewachfenen 
Reben, die theild von Profeffor Heufhauer in Gräß, theild von Leni im 
Gießner Laboratorium, theild von Craffo, theils von mir mit Ihringer 
Neben angeftellt wurden, haben nun ergeben, daß bie für das Gedeihen der 
Reben wichtigſten Bodenbeftandtheile außer der in allen Aſchen enthaltenen Phos⸗ 
phorfäure eine gewilfe Menge von Alkalien und alkalifher Erven find. Es 
find diefe Kalf, Bittererde, Kali und Natron, die fih in ver Aſche an 
Kohlenjäure gebunden finden, was beweist, daß fie in der Pflanze an eine 
organifche Säure gebunden enthalten waren. Die Sunme der Wirffamleit, 
biefer, ihre Sättigungsfapacität, die ſich durch ihren Gehalt an Sauerftoff 
ausdrüden läßt, Jcheint bei der Kebe, auf welchem Boden fie auch gewachſen 
ift, fi) beinahe gleich zu bleiben, während ihre relative Menge bei verfchie- 
denen Bodenarten wechſelt; jo waltet bei den Analyſen der Gräber Heben 
der Kalk vor, bei denen von Ihringen das Kali, während die Summe ihrer 
Wirkſamkeit gleich ift, wie aus folgender Zufammenftellung der verſchiedenen 
Analyfen hervorgeht. 
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Alchenprocente ...| — — — 2,835] 2,689 | 2,849| 3,12 | 3,41 
N ee 34,13 !24,93 |26,41 | 17,547| 25,314 | 37,482] 33,29 | 38,75 
Natron... 2... 7,59 | 7,00 | 8,57 126,762] 2,139 | 1,336| 1,48 | 3,75 
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Eiſenoryd ..... — — — 0,392) — — — — 
Phosphorſaures Ei⸗ 
ſenoryd ..... 0,40 | 0,55 | 0,45 | 9,130| 3,623 | 1,564| 2,87 | 1,75 
Phosphorfaurer Kalk | 28,21 | 34,33 | 29,36 | — 130,234 | 15,694| 23,04 | 21,41 


Schwefelfaurer Kalt | 4,56 | 4,02 | 4,14 | 3,439| 4,9386 | 6,186) 4,73 | 3,87 


Chlornatrium ...| 0,83 | 0,58 | 0,41 | 3,048| 0,879 | 1,614| 1,10 | 0,73 
Kieſelerde ..... 
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In der Menge des Kalis, das den Neben in Ihringen auf dem Boden 
geboten wird, auf dem fie jo vorzüglich gebeihen, feheint ein Grund ihres 
fo üppigen Wachsthums zu liegen, da in ven übrigen Beftanptheilen fi 
fein wejentlicher Unterjchiev ber Verhältniffe zeigt. Dieß ergibt ſich um fo 
wahrjheinliher aus der Vergleihung der Bodenarten mit den Ajchenanalyjen 
ber auf benfelben erzogenen Reben. Der Kalk ift ein nie fehlender, ſtets 
in binreihender Menge vorhandener Beftandtheil des Bodens. Das Kali 
aber ift in vielen Bodenarten in fehr geringer Menge enthalten. Ueberall, wo es 
in bem Boden vermuthet werden darf, findet man auch einen größeren Kaligehalt 
der Aſche. Die Reben ziehen e8 daher dem Kalk vor, was noch eine Bejtätigung 
in der fehr kurzen Lebensdauer ver Neben auf einem Kalkboven findet. Sollte 
bieß vielleicht mit der Bildung der Weinfteinfäure in Verbindung ftehen? 

Der Boden felbft, auf dem die Reben in Ihringen wachſen, ift ein erſt 
in jüngfter Zeit der Luft dargebotener fogenannter phonolytifcher Dolerit, 
ber ſich durch die außerordentliche Leichtigkeit, mit der er vermittert, aus- 
zeichnet. Im Yahre 1814 wurden dort in dem äußerft fteinigen, beinahe 
nur aus nuß- bis fauftgroßen Steinftücen beftehenden Boden durch Chirurg 
Lybtin die erften Berfuche des Weinbaues gemacht. Er war durch die Beobad)- 
tung geleitet, daß bei Neapel auf der Lava des Veſuvs die Reben ohne 
Dünger erzogen werben, und daß biefe Lava viel Aehnlichfeit mit dem Dolerit 
des Kaiſerſtuhls befigt. Seit dieſer Zeit gebeihen die Neben darauf, ohne 
auch nur den minbeften Dünger zu erhalten, fo daß in neuerer Zeit jehr 
bedeutende Anlagen durch die Herren Hau und Blankenhorn, dem Beifpiele 
Lydtins folgend, angepflanzt wurden. 

Die Analyfe des Bodens ergab folgende Refultate: 100 Erde mit 160° 
getrodnet, verlor beim Glühen 0,07, können mithin höchftens 0,7 organifche 
Beftandtheile enthalten, eine Quantität, die für die Ernährung der Rebe 
nit in Anfchlag kommen kann. Da die Erde fortwährend aus dem Gefteine 
entfteht, wurde ftatt diefer das Mineral der folgenden Analyfe unterworfen. 

Es ergaben fi in 100 Theilen 


Riefelerde . . . . 48,21 
Schwefelfäunre . . . 0,19 
Phosphorfire . . 0,71 
Thonerte . . . . 10,15 
Eifenorybul. . . . 12,48 
Manganoımul . . 1,14 
Rallrde . . 2 ..14,62 
Bittererde . . 2... 7,43 
Kali. 2 2 ... 3,06 
Natron . 2... 102 


Chlor und Berluft . 0,99 
10, WW 
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Da das Mineral ein Gemenge nicht gleichartiger Subftanzen ift, darf 
man nicht verfuchen, hieraus eine Formel zu berechnen. 

Der Boden befitt eine durchaus nicht ungewöhnliche Zufammenfegung, 
während nur der Mangel an Humus und die wiewohl geringe Menge von 
Phosphorfäure, die nicht ohne Bedeutung ift, da fie ſich in jo vielen Boben- 
arten faum nachweifen läßt, ind Auge fällt. Da der Untergrund durchaus 
_nur diefelbe fteinige Maffe ift, beftätigt dieſes Fehlen der Humusfäure die 
von Liebig aufgeftellte Anficht, daß dieſe unter jo günftigen Verhältniffen den 
Pflanzen entbehrlich ſey, wenigftens für die Neben auf die auffallendfte und 
unbezweifelbarfte Weile. 

Die Wirkſamkeit dieſes Bodens ſcheint ſomit hauptſächlich feinen Ver⸗ 
witterungsverhältniſſen zugeſchrieben werden zu müſſen, auf die es daher nicht 
unintereſſant ſeyn wird, noch einen Blick zu werfen. Die dabei eintretenden 
Erſcheinungen ins Auge faſſend, ſehen wir, daß durch den Einfluß der Luft, 
der Kohlenſäure und des Waſſers der ſchwarzgraue, hie und da mit Adern 
von Dolomit durchzogene Dolerit eine rothbraune Farbe annimmt und dann 
zerfällt. Ohne Zweifel wirkt die Kohlenfäure der Luft, wie dieß Wiegmann 
und. Bolstorf gezeigt haben, auf den fiefelfauren Kalk und führt diefen in 
fohlenfauren über, der ſich in ven Ueberſchuß der in dem Waffer enthaltenen 
Kohlenfäuren theilmeife löst und fo den Pflanzen zugeführt wird. Zugleich 
übt aber auch der Sauerftoff ver Luft feine Wirkung auf das Eifenorypul 
aus, führt ed in rothbraunes Eiſenoxydhydrat Über, das fo als ſchwächere 
Baſis die mit ihm als Orydul verbunden geweſene Kiejelfäure abſcheidet und 
durch Volumveränderung, bie fo äußerſt fchleunige Zerbrödlung des Steine 
mehr oder weniger befördert. Daß bei diefer gänzlichen Ummanblung des 
Minerals auch Kali durch Einfluß der Kohlenfäure von der Kiefelerde getrennt 
und löslich gemacht wird, kann nicht befremden. 

Aber auch das gebildete Eiſenoxyd, obgleich e8 nicht als Alchenbeftand- 
theil in Betracht kommen kann, ift nicht wirkungslos für die Vegetation, denn 
es bindet einen Theil des in der Weuchtigfeit des Thaus und Regens ent- 
haltenen Ammoniaks, wie man fi durch Befeuchten der rothbraunen Stellen 
des Gefteins mit Fauftiihem Kali überzeugen kann, ift fomit ber Träger, 
durch den der nöthige Stidftoff der Rebe geliefert wird. 

Denken wir daran, wie diefe Proceffe ſich wiederholen müfjen, fo lange 
noch unzerſetztes Mineral vorhanden ift, fo wird die dauernde Fruchtbarkeit 
dieſes Bodens und fein ftet8 gleicher Einfluß auf die Vegetation nicht mehr 
wunderbar erjcheinen. | 

Geht ferner aus diefer Unterfuchung hervor, daß die Reben in Ihringen 
ohne Humus gedeihen, fehen wir hierin eine Betätigung der Theorie Liebigs, 
daß die Pflanzen unter fonft günftigen Bedingungen den Humus entbehren 
fönnen, fo ift e8 Far, daß nad gehöriger Prüfung der klimatiſchen Ver⸗ 
hältniffe und ver phyſikaliſchen Bejchaffenheit de8 Bodens in vielen Fällen 


122 


ein mineralifcher Dünger, wenn er nur bie nöthigen Beftandtheile ver Pflanze 
allmählig Liefert, ven animalifchen und vegetabilifchen vollfommen erfegen Fann. 
So muß den Reben eine Düngung mit kalihaltigen Subftanzen, Rüdftänden 
der Bottafchenfabrifation, der Seifenfieverei, Aſche von Reben, Heibefraut zc. 
aud mit Mineralien, die dem in Ihringen vorfommenden Dolerit ſich ähnlich) 
verhalten, jedenfall von Vortheil feyn, wenn fie auf Kalk oder Lösböden 
angewendet werden, auf denen die Weinberge bekanntlich nur durch ftarfe 
Düngung in gutem Stande erhalten werden Fünnen. 

$. 39. 

VI. A. ©. 66. VII. A. ©. 252. „Unterfudungen von Erdenarten 
und Nebhößern in der Pfalz von Dr. ©. F. Walz," vergf. Beiträge zur 
Weincultur von chemiſchen Standpunfte aus von Apotheler Dr. ©. F. Walz 
in Speier, Landau 1846 bei 3. Bauer; fowie Jahrbudy für praftifche Bhar- 
macie und verwandte Fächer, Bd. AI, Heft 2 und 3. 

In der dritten Sigung der Weinbaufeftion bei der Berfammlung deutſcher 
Wein und Obftproducenten in Dürkheim in Jahr 1844 wurde mir ber 
ehrenvolle Auftrag, ſämmtliche Bodenarten der Pfalz, worauf Reben gezogen 
werben, einer chemifchen Analyfe zu unterwerfen und das Reſultat Tpäter 
mitzutheilen. 

Es ſchien mir wichtig und es tft gewiß auch in fehr hohem Grade, 
gleichzeitig mit dem Boden die Rebhölzer felbft, nach ven verſchiedenen Trauben- 
jorten im Vergleiche zum Boden zu unterfudyen; ich ftellte an Die Herren 
Weinbergsbefiger die Bitte, mir noch im Herbfte die Bodenarten ber befjern 
Weinbergslagen nebft Neben und genauer Bezeichnung zu überfenden, um 
alsdann im chemiſchen Laboratorium der Gewerbsichule zu Speier die Analyfe 
vornehmen zu können. 

Es find num die mir zugefommenen Bodenarten und Rebſorten unter- 
ſucht worden und wird hiemit die genaue Befchreibung verfelben nebft hemijcher 
Analyfe bier mitgetheilt. 

Auf den Gang der Analyfe weiter einzugehen, halte ich um deßwillen 
für überflüffig, weil diefer für jene Lefer, die mit der analytifchen Chemie 
nicht vertraut find, fein Intereffe bat, dem Chemiker dagegen nur Wieber- 
holung befannter Thatſachen wäre. — Es möge genügen, anzuführen, daß 
die Bodenarten von gröberen Gemengtheilen, al8 Holz, Steinen u. |. w. 
gereinigt, dann fein zerrieben und fo durch Trodnen, Glühen, Ausziehen 
mit Wafler und Säuren u. f. f., wie dieß die chemifchen Handbücher aus— 
führlich behandeln, genau unterfucht würden. Die Beftimmung der orga- 
niſchen Beftandtheile geſchah theilweiſe durch Glühen und zur Controle auch 
durch Ausziehen mit Alkalien u. ſ. w. Die beiden aus Deidesheim erhaltenen 
Erdſorten ſind vom Kieſelberg bei Deidesheim und dadurch bezeichnet, daß 
auf der einen Traminer-, auf der andern Rießlingtrauben gepflanzt werden. 

In der erſteren Sorte ſind noch größere Stücke des Grobfandes, bunten 
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Sanpfteind oder Vogefenfandes, aus welchem bie Adererbe hervorgegangen 
ift, enthalten, und deßhalb habe ich den Sandſtein ſowohl als die Erde einer 
Analyſe unterworfen. 


1. Analyſen von Bodenarten. 


1) Sandſtein vom Kieſelberg bei Deidesheim. Er beſitzt eine blaßroſt⸗ 
gelbe Farbe mit helleren und dunkleren Adern durchzogen, hat grobes Korn 
und iſt in der Reibſchale leicht zu zermalmen. Nach dem Glühen iſt die 
gelbe Farbe in Rothbraun umgewandelt. 

2) Erde aus obigem Sande hervorgegangen mit Traminer bepflanzt. 
Sie iſt von etwas dunklerer Farbe, als das bei dem noch feſten Steine der 
Fall iſt, beſitzt wenig bindende Kraft und läßt ſich deßhalb leicht in ein feines 
Pulver zerreiben. 

3) Erde vom Kieſelberg, in welcher Rießling gezogen werden. Sie 
ſtellt eine faſt zuſammenhängende dunkelokergelbe Farbe dar, die nur mit 
wenig gröberen Sandkörnern untermengt iſt und ebenfalls ſehr wenig orga⸗ 
niſche Materien in ſich einſchließt. Beim Glühen geht die gelbe Farbe unter 
Verluſt von Waſſer in eine rothbraune über. 

Der in Säuren unlösliche Rückſtand war in dieſen beiden Erdarten 
. reiner Quarz ohne alle metallifche Beimifchung. Auch brannten fie fi) gleich 
braun, wodurch es wahrfcheinlich wird, daß aud die letztere aus obigen 
Sanpftein hervorgegangen ift. 

4) Erde von dem Kirchenſtücke zu Forſt, welches vorzugsmweife oder nur 
mit Rießling bepflanzt wird. Gie ftellt eine ſchmutzig gelbbraune, mit viel 
dunfeln Adern durchzogene Maſſe von beveutendem Zujfammenhange dar, 
ift ſchwer und fchließt viele glänzende Duarzförner in ſich ein, ebenfo ift fie 
mit fehr feinen. Glimmerblättchen untermifcht und fcheint aus dem rothen 
Bogejenfandftein hervorgegangen, aber fchon mit viel anderer Erde, namentlid) 
von Berhfteinkopf, untermengt zu feyn. Nach Entfernung der gröbern Holz: 
theile und Kiefelfteinchen wurde ein Theil derfelben in ein feines Pulver ver: 
wandelt und auf die übliche Methode unterfuht. Der Rückſtand diefer Erde 
war ein ganz feines Duarzpulver von etwas gelbliher Farbe, dem jedoch 
durch Feine Säure nod) etwas entzogen werben fonnte, 

5) Erde aus der Gewann Bechftein zu Forſt, vorzugsweiſe mit Rießling 
bepflanzt. Sie ift eine fandige, wenig Zufammenhang zeigende Erdmaſſe, 
mit vielen groben Duarzlörnern untermengt. Im Ganzen bemerkt man 
wenig organifche Theile, nach dem Glühen geht die gelbrothe Dferfarbe in 
eine rothbraune über. Es ift nicht zu verfennen, daß dieſer Boden aus den 
Bogefenfand entftanden ift, der aber in dieſer Gewann ein jehr grobförniger 
gewefen ſeyn muß. Nach dem Entfernen der groben Quarzkörner wurde 
aud hier die Erbe aufs feinfte gepulvert und unterfudht. 
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Der weiße pulverige Rückſtand, der durch Säure hinlänglich erfchöpft 
war, verhält fi, beim Auffchließen mit reinen Alfalien, wie reine Kiefelerbe. 

6) Erde aus der Gemanne Ziegler zu Forft, es werben hier Rießling 
gepflanzt. Diefe ift eine fehr feft zufanımenhängende Mafje, welche beim erften 
Anblid an einen gelben alten Sandftein erinnert. Im Mörfer läßt fie ſich 
zerreiben und wenn man die groben Gemengtheile, welche aus Ouarz- und 
Baſaltſtückchen beftehen (Iettere ficher daher, daß diefer Weinberg, aus dem 
die Erde entnommen, mit Erde des nahen Bechfteinfopfes gemijcht worden 
ift, was bier oft gejchieht) entfernt, jo kann man mit einiger Mühe em 
zartes Pulver daraus barftellen. Auch diefer Boden ift zerfeter Vogeſen⸗ 
fandftein von weniger grobem Korn, al8 dieß bei Nr. 5 der Yall war. 

Um dieſe Erde ganz zu erichöpfen, mußte biefelbe längere Zeit und 
öfter wiederholt mit Säuren ausgezogen werben, was feine Erflärung darin 
findet, daß Die untermifchten Trümmerchen von Bafalt ſchwerer aufzufchließgen 
waren, als dieſes bei der frühern Sorte der Fall gewejen. Auf den brei 
legtgenannten Erben pflanzt man um deßwillen nur vorzugsweife Rießling, 
weil ſich der Traminer in dieſer Lage todt trägt, der Ruländer wohl ſehr 
gute qualitative, aber fehr geringe quantitative Erträgniffe Liefert. 

7) Aus der Gewanne Bechfteinkopf zu Forſt, füdlicher Abhang, hierauf 
pflanzt man ebenfalls Neben. Diefe Erde zeichnet ſich vor allen bereits 
befchriebenen durch die Farbe fehr wefentlich aus, aber ebenfo fehr ift fie in 
Dezug ihrer fichtbaren Gemengtheile und des Zufammenhangs von der andern 
verſchieden. Sie befigt eine ſchmutzig graubraune Yarbe, die nach dem 
Glühen etwas mehr rothbraun wird, und befteht aus ziemlich feit zufammen- 
hängenden Klumpen, die mit wenig Quarzſtückchen und Bafaltträmmern 
untermengt find. Zerrieben ift das Pulver afchgraubräunlid, mit vielen hellen 
und dunfeln Punkten untermengt. Bis zu einem gewilfen Grabe ift fie leicht 
zerreiblih, aber ein ganz feine® Pulver daraus zu bereiten, wie ed zum 
Aufſchließen taugt, bedarf e8 eines größeren Zeitaufwande, Das Ausziehen 
mit Salzjäure mußte fehr oft 10 bis 12mal wiederholt werden, um einen 
Rückſtand zu erhalten, die reine Kiefelerde war. Die Thon-, Eifen- und 
Kalkfilicate ganz aufzufchliegen, vefp. zu zerlegen, gehört unter die umftänd- 
lihern Arbeiten, insbefondere die Thonerbefilicate, die, wie die Analyfe ergab, 
in bedeutender Menge vorhanden find, waren hartnädig Auf die chemifche 
Conftitution des Bafaltes fomme ich jpäter. 

8) Erde aus Deidesheim, Gewann Rennpfad; es gilt dieſe für einen 
Thonboden feftefter Art, der fehr ſüße Traminerweine herworbringt. ‘Die 
Farbe diefer Erde ift blaß, ofergelb, bedeutend ſchwer, fehr feft zufammen- 
hängend, beim Anfühlen ift fie glatt und angehaucht entwidelt fie den ftärfften 
Thongeruch; im Ganzen ift die Maſſe fehr gleihförmig, enthält für das 
Auge nur wenig fichtbare Gemengtheile organischer Stoffe, Bafalttrimmer und 
Duarzlörndhen. Sie läßt fich ziemlich leicht zu einem fehr zarten Bulver zerreiben. 
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Auch bei diefer Erdſorte war ein öftere® Wiederholen der Behandlung 
mit Säure nöthig, weil das Thonfilicat derſelben ebenfalls ſehr hartnädig 
ift. Der Kiefelgehalt iſt vor allen Sorten bei dieſer rein weiß. 

9) Erde aus der Gewann Grein, der beften Lage von Deidesheim, hierauf 
wird ber befte Rießlingmein erzeugt. Im Gegenfage zu der eben befchriebenen 
Erde haben wir e$ hier mit einem fehr magern Sande zu thun, er befigt nur 
wenig Zufammenhang, eine gelblich weiße Farbe und hat im feften Zuftanve 
ein Ausfehen von der größten Aehnlichfeit mit dem unveränderten Sanpfteine, 
aus dem er hervorgegangen. Gröbere Gemengtbeile enthält die Erde nur 
jehr wenig, man bringt fie fehr leicht in ein grobes Pulver; dagegen jehr 
ſchwer zu einem feinen, was indeffen faum nöthig ift, da fie aus Ouarz- 
förnern von ganz weißer Farbe befteht, die natürlich allen Säuren wiber- 
ftehen. Durch Trodnen und Glühen wird die Farbe nur wenig aus dem 
Weißgelblichen ins Gelbliche gebracht. Das Ausziehen der löslichen Be- 
ftandtheile war bei diefer Erbe fehr leicht, fo daß ein breimaliges Kochen 
mit Salzfäure hinreichte. Der Rückſtand ift ein ganz weißer Quarzſand. 

10) Boden von Ruppertsberg, aus der Gewann Hohenburg, befte Yage 
bafelbft; er führt den Namen Lehmboden und ift für Traminerreben fehr 
geeignet. Aehnlich der unter Nr. 8 bejchriebenen Erde befitt dieſe eine ofergelbe 
Farbe und ftellt eine fehr zufammenhängende Thonmaffe dar, fie ift jedoch mit 
mehr gröberen Sandkörnchen untermiſcht, und ſchließt viele Refte organijcher 
Körper in fih ein. Sie würde nad den Ausfagen der Weinbergsarbeiter 
für etwas magerer erklärt werben als die Deidesheimer und fühlt ſich auch 
mehr fandig an. Der Zufammenhang der einzelnen Theile ift fo groß, wie 
dieß bei Iufttrodenen Ziegeln oder Badfteinen zu ſeyn pflegt; er verſchluckt 
fehr viel Waſſer, läßt fi) dann leicht in ein grobes Pulver bringen, indem 
bie Quarzkörnchen ein weiteres Pulvern fehr erjchweren. Noch führe ich an, 
daß diefe Erben nicht jelten mit Adern weißer Thonmaſſen untermengt find. 

Die geglühte Erde befitt eine dunfelrothe Farbe, und der erjchöpfte 
Rückſtand befteht aus gröberen Quarzkörnern und einem ganz feinen Ouarzftaub. 

11) Erde aus der Gewann Kreuz in ARuppertsberg; fie führt ven Namen 
fiefigfandiger Thonboden, und erzeugt einen fehr feinen gewürzhaften Traminer⸗ 
wein. Sie befigt diefelbe Farbe wie die vorhergehende; hat aber bei weiten 
weniger Zufammenhang, fühlt fich nicht mehr fettig, fondern rauh und fandig 
an und ift mit groben Sandkörnern vielfältig untermengt. 

12) Bafalterde aus dem Forfter Baſaltbruch. Es ift dieß bie Hülle, 
vefp. Meuttergeftein, des am Bechfteinfopfe vorkommenden Kugelbafaltes, hat 
eine dunkel aſchgraue ins Braune ziehende Farbe und befteht aus Stüdchen 
von verfchienenem Korn, ift aber mit. vielen unzerfegten Baſalttrümmern 
gemifcht. Die einzelnen Klümpchen hängen feft zufammen, fühlen fi) beim 
Zerreiben fehr fettig an und entwideln beim Befeuchten einen ftarten Thongeruch. 

Es wurden die Baſaltſtückchen durch Auslefen entfernt, bie erbigen Theile 
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aufs Feinſte gepulvert und weiter unterfucht. Es bedurfte ein fehr oft wieber- 
holtes Ausziehen mit Salzjäure und Aufſchließen mit Altalien, um alle Be- 
ftandtheile getrennt zu erhalten. 

Die Wichtigkeit diefer Bodenart, da fie fo häufig als Beifchlag zum 
Compoft und zur Felddüngung verwendet wird, veranlafte mich, die Analyfe 
aud in der Art auszuführen, daß die im Waſſer löslichen Theile iſolirt 
beftimmt wurden, um nadhzumeifen, wie viel und welche Beſtandtheile ſich 
in dem Zuſtande in der Erde befinden, wie felbige von den Pflanzen an- 
gezogen werden fünnen, ſodann beftinmte ich auch die, welche zunächſt ver- 
wittern werden, und in verbünnter Säure fehon löslich find, endlich jene, 
welche ſich nur durch Alfalien aufſchließen laſſen und fomit am fpäteften ven 
Pflanzen nutbar werben Fünnen. 


Bon 100 Theilen löſen fid) 
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| ten Säuren. felfäuren lien. van 

— — 

Organiſche Materien. . . | Im Ganzen 0,13 0,23 90,70 

| Kiefelerde. >... |8fen ſich 0,18 0,04 2,01 6,34 

| Thonerde . » . . . . [beftehbend aus 6,00 014 | 1,56 | 

| Eifenomd . -» .» - . ſorganiſchen Ma⸗ 6,50 0,03 Ä = 
Eifenomdul . . . . . |terienu Sal- 2,30 — 0,05 
Manganoryduloryd.. . | zen, als Chlor⸗ 0,13 0,04 — 

| Roblenfaurer Kalt . . . |natrium, ſchwe⸗ 0,46 0,05 1,20 
Magnfia -. . » . .  . |felfaurem Kalt 0,18 0,34 0,03 
Kali. 2 2 220202. [amd fo weiter. 0,64 — 0,12 
Natron.. 0,15 — = 
Schmefelfäure . . . . . Spuren — — 
Salfaıre . . . 2... " — — 
Phosphorſäure.... — — 
Humusſäure..... — — 

Summe . .... — 16,53 2,84 100,00 


Der unlösliche Rückſtand beſteht aus einem höchſt feinkörnigen Pulver 
oder beſſer Quarzſande, der als reine Kieſelerde betrachtet werden muß. 

13) Baſalt von Bechſteinkopf. Da nicht ſelten von den Baſaltabfällen 
(Steinfplitter) in der nächſten Umgebung des Bechſteinkopfs landwirthſchaftliche 
Anwendung gemacht wird und meines Wiſſens von diefem Bafalte feine 
quantitative Analyje befannt ift, fo. laffe ich felbige hier folgen. 

Der Bafaltkegel des Bechſteinkopfs erhebt ſich ziemlich an der öftlichen 
Grenze des Bogefenfandfteind, welcher den größten Theil der hintern Pfalz zu- 
fammenfegt; er beſteht meiftens aus Kugel» weniger aus Säulenbafalt und zeichnet 
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fi) durch das häufige Vorkommen der Dlivinkruftalle aus. Er ift ein fo 
feinförniges Gemenge, daß an eine mechanische Trennung nicht gedacht werden 
darf, fein ſpecifiſches Gewicht beträgt 2,835. 

Beim Uebergießen des feuchten Pulverd mit Salzjäure entwidelt fich 
Hyprothionfäure mit wenig Kohlenſäure. Es war das Aufichliegen ein fehr 
mühevolle8 und konnte nur durch Anwendung von Salzfäure, Schwefeljäure 
und Alfalien vollftändig zu Wege gebracht werden. Außer dem, wahrſcheinlich 
eingejprengt vorhandenen Schwefeleifen enthielt er die gewöhnlichen Beftand- 
theile des Bafalts, wie: Augit, Feldſpath und Magneteifen. 

14) Weinbergerde aus Speier. Den Beſchluß meiner Bodenunterfuhung 
laffe ih nun eine Erde von Speier machen, auf welder die Trauben ge- 
wachſen find, die zu den nachfolgenden Verſuchen gedient haben; es ift Rhein— 
fand mit vieler Adererve untermijcht. 

Es läßt fich dieſer Boden, mit Ausnahme der feinen Hornblende und 
Olinmerblättchen, jehr leicht auffchliegen, unter Zurüdlafjung von einem 
Duarzjande. Da der Boden vor drei Jahren gevüngt worden war, fo ent- 
hielt er noch ziemlich viel organifche Reſte, aber in fo feinem Zuftande, daß 
eine mechanische Trennung nicht mehr möglich war. 
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Ber den. bisher befchriebenen Analyjen von Erbe begegnen wir im Ber: 
laufe der Arbeit einer größern oder geringern Menge von Ammoniaf, deren 
genaue Beftimmung jedoch bei jenen Arbeiten niemals möglich ift, ich unter- 
warf fie deßhalb einer weitern Unterſuchung, tahin zielend, die in jeder Erd⸗ 
forte enthaltene - Menge Ammoniak zu beftimmen. In der Vorausfegung, 
daß wohl ein Theil des Ammoniaks als ſolches in dem Boden enthalten, 
daß aber auch befonders in jenen Sorten, weldye von Zeit zu Zeit gebüngt 
werben, neben ven ausgebildeten Ammoniak noch die Beftandtheile deſſelben 
vorhanten feyen und e8 fich fomit bei den üblichen Verbrennungsmethoden 
bilden werde, ftellte ich vergleichende Verſuche an, bie mir zeigten, daß bei 
weitem der größte Theil des nach der Methode von Barrentrapp und Will 
aufgefundenen Ammoniaks durch Platinſalmiak beftimmt, dem Boden als 
abforbirter Beftanptheil angehört. Vielfache Verfuche, welche ich anftellte, den 
Ammoniafgehalt auf direktem Wege zu beftimmen, gaben mir ſtets ſchwankende 
Reſultate, wodurch ic) veranlaßt wurde, die Methode Barrentrapps und Wille 
in Anwendung zu bringen, bie ber Reihe nad) folgende Reſultate lieferte. 

In 15 Gramm gepulverter mn Erde befanden fi: 


bei Nr. 1) . . 0,139 Procent 

„ 2) . . . 0140 , 
„ 3) ...0186 „ 
„ N .:..04 „ 
„ 5) .:...014 „ 
9 . . . 0135 ,„ 
„ 7) . . . 0146, 
„8 ...0136 „ 
= Di 2.0 AT „ 
„ 10) ...012 „ 
„1)...018 „ 
„ 12) 0,149 


Wenn auch für den erften Blid die hier ———— Menge von 
Ammoniak als eine ſehr geringe erſcheinen mag, ſo iſt ſie doch, auf einen 
Morgen Weinberg berechnet, ſo bedeutend, daß dadurch der Stickſtoffgehalt 
der Reben ſowohl, wie auch der Trauben ohne Zuthun von animaliſchem 
Dünger hinreichend erklärt iſt, wobei nicht unberückſichtigt bleiben darf, daß 
das Vermögen mancher Bodenarten und Pulver ſehr groß iſt, Ammoniak 
aus der Atmoſphäre zu abſorbiren. 


2. Analyſen von Rebaſche. 


In den Gegenden, aus welchen die unterſuchten Bodenarten ſtammen, 
werben vorzüglich Rießlinge, Ruländer und Traminer erzogen. Die unter- 
ſuchten Rebforten ftammen von Deidesheim und Speier und find an beiden 
Drten auf einem und demſelben Boden gepflanzt. 

Dornfeld, Wein. und Obftbau. 9 
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Die Traminerrebe von Speier ift nach dem Herbfte genommen worbeit, 
bie Ruländer von da mit den Blättern im Juli und die Rießling von eben 
daher find als junge Zweige gefammelt. 

Niekling und Zraminerreben von Deidesheim find im Oktober nad 
der Weinleje, die Ruländer von dort aber im Juli, alfo während der Ent- 
widlung der Trauben, gefammelt worden. 

Die Darftellung der Aſchen geſchah in eifernen Gefäflen mit aller mög- 
lichen Vorſicht. Durch ihre Analyfe wird der von mehreren Chemifern auf- 
geftellte Beweis vervollftändigt (vergl. 8. 38): „daß nämlich die Neben auf 
verjchiedenen Boden gewachſen, zwar verjchiedenartige Beftandtheile enthalten 


fönnen, daß aber die Menge des Sauerftoffs der reinen und erdigen Alfalien 


und Metalle faft die nämliche ift, ſomit die Sättigungsfapacität derjelben in 
den verjchiedenen Rebſorten als beinahe gleich groß betrachtet werden kann.“ 
Daß indefjen die unorganifchen Beftandtheile verſchiedener Traubenforten fehr 
verjchieden find, geht aus dem Vergleiche mit Beftimmtheit hervor. Ob nun 
aber der verſchiedene Gehalt an einer und der andern Baſe und die ver- 
ſchiedene Sättigungsfapacität der Gefammtbeftandtheile einen Einfluß auf 
die qualitative und quantitative Entwicdlung der Traubern Außere, ift natürlich 
hiemit noch lange nicht entſchieden. Hierüber müfjen andauernde und aufs 
Genauefte ausgeführte Verſuche, ſowohl was die Beftandtheile der Trauben 
verglichen mit jenen der Nebhölzer anbelangt, angeftellt, als auch, was bie 
Hauptfache bleiben mird, über die weitere Entwidlung der Weine Keller: 
beobacdhtungen gemacht werden. Wenn man auch im Durchjchnitte findet und 
allgemein weiß, daß z. B. der Rießling ftet3 das feinfte Bouquet entwidelt, 
jo hat doc) eine Lage von der andern gerade in biefer Beziehung vieles voraus 
und nicht immer ift der ftärkfte Wein auch der, welcher das feinfte Bouquet 
befigt, obfehon er von einer und derſelben Traubenforte erzielt ſeyn mag. 


— — 





































| Me. la Fr ARTIST 

| Unorganifche Beſtandtheile | E8E Ei E28 | 58 | 22 | Eu | 
| der Neben. | ee — * u 56 56 * | 
| 22 |8232 |532 | as |85 | 806 | 
| Aichenproeente - 2 22. ..1 287 | 83,08 | 2,98 | 2,81 | 3,08 | 2,89 | 
Bl 129,63 | 22,58 | 21,41 | 29,23 | 22,48 | 21,87 | 
Natron. 2 2 2 2 020%. .u118,96 | 9,84 | 19,33 | 13,62 | 18,53 | 10,91 
Salt. NEN RER 16,00 118,99 | 728 | 16,51 | 8,47 | 16,51 | 
Magnefa . » . 2 2 202.1 0,46 | 6,32 | 0,15 | 0,69 | 0,37 | 7,31 | 
Geuseed 2 — — — — — — 
Phosphorjaures Eifenoxyp . . .| 143 | 2,56 | 125 | 151 | 133| 1,63 
Phosphorjaurer Kalt . . . „110,57 | 21,65 |20,30 [10,16 | 19,71 | 20,91 | 
Schwefelfaurer Kalt. . . . .| 1,81 | 1,85 | 1,73 | 1,03 | 1,63 | 2,75 | 

















Ehlormatrium -. - » 2 2....1 0,583 | 0,03 | 0,15 | 0,89 | 0,21 | 0,12 
Kiejelerbe - » » » 1765 1,49 | 2,35 | 1,59 | 2,39 | 1,78 
Sauerftoff der Bafen . . . „14,85 [16,52 |15,53 | 14,83 | 15,80 | 16,17* 


* Bei meinen fechs Verſuchen berechnet fih der Sauerftoff auf 100 Theile Afche mit Einſchluß 
der Kohle und Kohlenfäure. 
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Bei den mir bis jetzt vorgekommenen Analyſen von Rebaſchen war 
niemals auf die Rebſorte Rückſicht genommen worden, und doch ſcheint mir 
dieß beſonders deßhalb von großer Wichtigkeit, weil bekannt iſt, daß in dem 
einen Boden keine Rießling, in dem andern keine Traminer oder andere 
Arten fortkommen. Vergleicht man die von mir gefundenen Beſtandtheile, 
ſo zeigt ſich aufs deutlichſte, daß dieſelbe Traubenſorte, an verſchiedenen 
Orten gepflanzt, wenn auch nicht abſolut, ſo doch faſt dieſelben Mengen 
gleicher Beſtandtheile enthalten. 

8. 40. 

VII. A. ©. 219. „Unterfuhung der Weinbergserven und Rebhölzer 
von der Markung Heilbronn, von Dr. ©. F. Walz in Speier.“ 

Die von mir unterjuchten Bodenarten gehören ber befferen Lage mit 
jübweftlicher Abdachung von ziemlicher Steile an, e8 find vier an ber Zahl. 


1. Obere Wafferrunge. 


Auf diefer werden vorzüglich Cleonertrauben, aber auch Xrollinger, 
Elbling u. |. w. gepflanzt, einzelne Stüde find ganz mit Rießling beftodt. 

Es ift diefer Boden aus buntem Keupermergel hervorgegangen, er beißt 
bläufiche ins rothe fpielende Farbe, und ift mit vielen nod) unzerjegten 
fchiefrigen Steindyen untermengt. Es wurde die Erde aufs feinfte gepulvert 
und einer genauen Analyſe unterworfen. Ihr fpecifilche8 Gewicht beträgt 2,48. 


2. Untere Wafferrunge. 


Hier trägt der Boden vorzugsweife Clevner und fie gedeihen bier feit 
13 Jahren recht gut. 

Wie mir dieſe Bodenart vorkam, ftellte fie eine brödliche Maſſe dar, 
welche angefeuchtet ftarfen Thongeruch entwidelt; fie befitt eine blaugraue 
Farbe mit einem Stich ins röthliche und enthält ebenfalls viele Stüde eines 
blauen Gerölles mit ſchiefrigem Gefüge. Ihr fpecifiiches Gewicht beträgt 2,46. 


3. Buchern. 


In diefem pflanzt man vorzugsweiſe den bei Heilbronn üblichen ge- 
miſchten Sat, beftehend aus Trollinger, Sylvaner und Elbling. 

Der Boden befteht mehr aus Iofen Klümpchen, die mit vielen bräun- 
lichen und röthlichen Schieferftüdihen untermengt find; er befigt eine mehr 
röthliche ins graue fpielende Farbe, befeuchtet entwicelt er ftarfen Tchon- 
geruch und befigt ein ſpecifiſches Gewicht von 2,47. 

4. Weinbergserde vom Hunbeberg. = 

Es wacjen hier feit 19 Yahren Rieklinge und gedeihen nach Angabe 
des Beſitzers recht gut. 

Dieſe Erde beſitzt mehr eine gelbrothe Farbe, befteht ebenfalls aus 
ziemlich feft aneinander hängenden Klumpen und enthält ebenfalls viele unzer- 
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jegte Schieferſtückchen, welche fefter Keupermergel find. Das fpecifiiche Ge- 
wicht beträgt 2,50. 

Zur Beftimmung des Ammoniaks in den von hier bejchriebenen Erden 
wurden befondere Verſuche angeftellt. 


Zufammenftellung der KRejultate. 


1. 2. 3. 4 | 


Bodenarten. Dbere Untere 


Waſſerrunze. Waſſerrunze. Buchern. Hundsberg. 





— — — — — —, — — — 


Feuchtigkeit an organische Subftanz 





| 

| 
durch Glühen zerftört . 2. | 82,50 | 65,02 80,60 | 70,12 | 
Kiefelfaure Thonerde . . . . . | 448,67 483,13 355,20 ı 423,57 
Thonede > 2 2220202021 54,60 35,48 85,57 | 37,58 | 
Eifmocd - = = 2 16868,071112,50 191,67 | 169,53 | 
Manganoeydul . . » 22... 4,31 1,76 2,17 2,14 | 
Koblenfaurer Kal. . . » . ., 1083,17 193,40 185,36 | 169,76 | 
Koblenfaure — EEE 46,36 18,21 6,07 43,26 
Bet. % N Ent 19,45 19,35 15,46 14,48 | 
Natron . . . NE A Fa 58,78 48,37 53,57 53,76 | 
Schwefeljaurer Kat er a 11,76" 12,46 13,47 11,89 | 


Phosphorfaurer Kalt. . . . . 1,63 10,29 10,86 2,31 
999,30 999,97 1000,00 | 999,00 


Der Ammoniafgehalt betrug in Procenten bei 1. 0,136, bei 2. 0,135, 
bei 3. 0,140 und bei 4. 0,144. 

5. Blauer Mergel. 

Da diefer Mergel bei Heilbronn ganz allgemein zum Uebertragen der 
Weinberge angewendet wird, jo wurde derjelbe einer beſondern Unterfuchung 
unterworfen. 

Das feine Pulver befaß eine fchiefergraue Farbe, 1000 Theile enthielten: 


Feuchtigkeit. . . . 0.0 188,00 
Kiefelerde und —— Zhonene .. 715,90 
Thonerde . . . $ 2 ee AR 
Kiienorad- + Er TER 
Manganorydul -. . . 2» 2 2.2... Spuren 
EoBlenlaueer Kal + 4-5 5 DLDR 
fohlenjaurer — IE re er ae 
Ra. 0% nl Be 4,44 
Moton. 2 eh — BIS 


Scan: 1000,00 
(Bergl. 8. 18.) 
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Rebhölzer aus der obern Wafferrunge. Die Unterfuchung ber 
einzelnen Beſtandtheile gab folgendes Refultat: 


Rebſorten mit dem Taube. 


1. 


Durchfchnittszahl ver Doppelanalpien. | 
— Clevner. Rießling. | Trollinger. 


Alchenprocente . . . 2 0. 6,20 
Ol 1 Be ee 70,56 
Natıon » 2 2 2 2 2 nn 92,67 
Kill. 8 & wo De 206,26 
Maanfa . 2. 2 22. 69,12 
Manganorybul . . . Br —— 0,37 
PBhosphorfaures Eifenoryb eh 22,06 
PBhosphorfaure Thonerde. . . . 11,75 
Phosphorfaurer Kal. . . . . 111,82 
Schwefelfaurer Kill . . . . . 21,30 
Ehlornattium . . . 2... 12,72 
Kieſelerde . . ne 35,28 
Kohle, tohlenfauver Sand I. 346,19 

1000,00 





Am auffallendften muß hier die große Menge an Aſche erfcheinen, da 
die getrod'neten Reben im Durchſchnitt 6 Procent Aſche und darüber geben, 
und ebenfo auffallend ſtark ift auch der Gehalt an Kiefelerde (vergl. $. 39); 
mir fcheint beides daher zu kommen, daß ich früher bloß Rebholz und dießmal 
das Rebholz mit den Blättern anwendete. (Bergl. $. 153 über die Beltand- 
theile der Trauben in den verſchiedenen Keifeperiopen.) 

Ueber die Weinbergserden in Franken, namentlich bei Würzburg (vergl. 
$. 104), fowie über den Gehalt ftarf- und ſchwachtriebiger Erden (vergl. 
8. 199 und 8. 37). 

8. 41. 

IX. A. ©. 26. „Uebt die chemifche Miſchung des Bodens oder die 
vorzüglichſten phyſikaliſchen Eigenſchaften deſſelben einen großen Einfluß auf 
bie Vegetation der Rebe aus?“ 

Diefe Frage wurde dahin beantwortet, daß die Vegetation ber Rebe 
von den phyſikaliſchen Eigenfchaften, nämlih Schwere, Leichtigkeit, Wafler- 
haltigkeit 2c. weit mehr abhänge, al8 von der hemifchen Mifchung des Bodens, 

Eine weitere Trage S. 26: „Können Mimatifche Verhältniſſe einer 
Gegend die Bodeneigenfchaften verfelben ausgleichen oder nicht?” wurde mit 
Nein beantwortet. 

Ueber die phufifaliichen und fonftigen Eigenfchaften ftarftreibenvder und 
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ſchwachtreibender Weinbergserden und über die zwedmäßige Anpflanzung ber 
einzelnen Nebgattungen in venjelben (vergl. Einfluß des Bodens auf bie 
Bouquetbildung 8. 170). 

Anmerk. 17. Dieje Beantwortung wird in Beziehung auf Gegenden, welche etwa 
unter ben gleichen Breitegraben liegen, allerdings richtig feyn, Dagegen aber wirb wohl 
behauptet werben können, baß eine füblichere oder tiefere gegen Nord» und Oftwinbe 
geſchützte Lage einer Gegend, auch bei geringen Bobenverhältniffen, doch einen geift- 
reicheren Wein hervorbringe, als eine mehr nördlich gelegene Gegend, wie z. B. in 
Sachſen auch bei ganz gleichen Bodenverhältniffen nie bie angenehmen und geiftreichen 
Weine werben probucirt werden, wie im Rheinthale. Cbenfo fünnen auch noch andere 
klimatiſche VBerhältniffe (vergl. 8. 42) die guten oder fchlechten Eigenfchaften des Bodens 
aufheben. 


d. Befondere klimatifche Verhältniſſe. 


8. 42. 

VII. A. ©. 120. „Bat man Erfahrungen, daß Elimatifche Verhält- 
niffe, Winde, feuchte Luft oder Trockenheit verfelben ꝛc. auf die Rebe einen 
Einfluß befigen, welche jenen der Bodenart überfteigt?“ und 

IX. A. ©. 26. „In wiefern wirken große Waſſerflächen unter fonft 
günftigen Verhältniffen auf befonderes Gedeihen der Reben?“ 

Freiherr v. Babo: Er habe fhon früher bemerkt, welchen Einfluß ver 
Thau auf die Vegetation einzelner Nebforten habe (F. 31 Gutedel). Nun 
babe man auch die Erfahrung, daß günftig gelegene Flußthäler gemöhnlid) 
befjern Wein erzeugen, als ebenfo gelegene Gegenden ohne größere Gewäſſer 
(vergl. $. 38). Die Urſache davon wäre darin zu ſuchen, daß in den erftern 
bie Vegetation der Rebe auch bei heißem trodenem Wetter lang nicht fo 
häufig zurüdgehalten werde, weil die in der Luft, durch die Wafferverbünftung, 
ſchwebende Feuchtigkeit dem Weinftod doch immer etwa® Nahrung gebe, 
während in andern Gegenden die Reben in ihrer Vegetation oft förmlich 
ftille ftehen. 

Stadtraty Böhringer und andere; Die Winde fehaden hauptfächlich 
dem Weinſtock, beſonders dem Zrollinger, weil die Trauben auf den ben 
Winden ausgeſetzten Pläten die Blüthe felten gut überftehen. Feuchte Luft 
könne der Rießling am wenigften vertragen. Sehr große Trodenheit hemme 
befonders in einem Talfhaltigen und Mergelboven das Wachsthum des Wein- 
ſtocks und ver Trauben. 

In Beziehung auf die zweite Frage wurde von Mitgliedern aus ber 
Bodenfeegegend bemerkt, daß der vortheilhafte Einfluß großer Wafferflächen 
darin zu fuchen ſey, daß die häufigen Nebel bei eintretenden Frühlingsfröften 
die Neben vor dem zu frühen Beſcheinen der Sonne beſchützen, und bie jungen 
- Triebe fowie der Samen dadurd erhalten werde. Im Herbſt ermweichen 
eben biefe Nebel die Trauben und tragen zur befjeren Zeitigung wejentlich 
bei, wogegen fie in ſchlechten Jahren freilich auch die Yaulnig. befördern 
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Außerdein werde durch große Waflerflächen die Temperatur der Luft gleich- 
mäßiger erhalten, und wie zwifchen dem oceanifchen und continentalen Klima 
ein bedeutender Unterſchied beftehe, fo ſey auch in der nächften Umgebung 
von größern Lanbfeen der Einfluß verfelben bemerkbar. Bleibe auch bie 
Hige im Sommer oft etwas geringer als anderwärts in gleicher Höhe, fo 
übe die gleichere Temperatur doch auch wieder einen günftigen Einfluß auf 
die Zeitigung der Trauben aus. 

Ob übrigens der Einfluß großer Wafferflächen nicht noch ausgedehnter 
ſey, indem vielleicht ber freie Ruftzug, die fortwährende Auspünftung des 
Waſſers und felbft ver Reflex des Lichtes und der Wärme von der Waffer- 
fläche eigentbümliche Einwirfungen auf das Gebeihen der Rebe äußern, 
darüber wären noch weitere Beobachtungen anzuftellen. 


2. Das Notten, Reuten, Gruben. 


8. 43. 

Hinfichtli) der Vorbereitungen zu der neuen Anlage eines Weinberges 
famen die Fragen zur Berathung: 

VI. A. ©. 50. „Welches find die geeignetften Pflanzen, um ein aus⸗ 
gehauenes Rebſtück in der Zwiſchen- oder Ruhezeit zu beftellen, gegründet 
auf bisherige Erfahrung und hauptfächlich auf chemiſche Analyſe, in Bezug 
auf Die unorganifchen Theile diefer Gewächsarten und der Beftandtheile, 
welche viefelben zu ihrer Nahrung aus dem Boden ziehen?“ 

VI. A. ©. 51. „Welches ift, je nach den verſchiedenen Bodenverhält- 
niffen und Traubenſorten, die befte Zeit zum Wiederfegen der ausgehauenen 
Weinberge? Iſt bei den gänzlich von einander abweichenden Anfichten an« 
zunehmen, daß der Weinberg ruhig liegen zu laffen ſey, um bie jchäplichen 
Abfonderungen des Weinftods während feiner Dauer fi zerjegen zu laffen, 
oder um im Gegentheil dem Boden die durch die Rebe entzogene Kraft 
durch Ausruhen wieder zu geben ?“ 

VI. A. ©. 54. „In welchen Fällen ift das Wiederanlegen von aus: 
gehauenen Weinbergen gleich) nad dem alten Stode, in welden das mehr 
oder weniger tiefe Herumbrechen, und in welchen das mehrjährige Liegenlafjen 
anzuempfehlen 2c. ? 

Im allgemeinen wurde für die geeignetfte Pflanze, um ein ausgehauenes 
Rebſtück bis zur Wieverbeftodung (nach Berfluß von A—6 Yahren) zu 
bepflanzen, ver Luzerner- oder Efparfette- Klee erfannt, weil dieſe Kleeart 
Ihon an und für fich den Boden beſſer und tauglicher zum Weinbau mache. 

v. Babo: Profeffor Liebig hat durch hemifche Unterfuchung ver Pflanzen 
gefunden, daß ihre Ernährung zum Theil aus unorganifchen Beftandtheilen 
ftattfindet, welche durdy Bermwitterung aus dem Boden entftehen. Diefe Be- 
ftandtheile find außer Kalk namentlich die Löslihen Salze, Kali ꝛc. (vergl. 
8. 37 —40). 


136 


— — — — — — 


Wenn wir nun einen Weinberg rotten wollen, ſo dürfen wir keine 
Pflanze nehmen, welche in den Bereich der Rebenwurzeln ihre Wurzeln treibt; 
nehmen wir aber eine Pflanze, welche tiefer geht als die Rebwurzel, alſo 
ewiger Klee oder Eſparſette, ſo bringen wir alle dieſe unorganiſche Beſtand⸗ 
theile von der Tiefe nach und nach wieder auf die Oberfläche. Rotten wir 
hernach den Weinberg, ſo kommen dieſe Kleewurzeln an die obere Boden— 
ſchichte, wodurch eine Art Düngung entſteht, von der ſich die Rebwurzel 
nähren kann. Ein Hauptvortheil der Kleewurzel beſteht noch darin, daß ſie 
den Boden lockert und dadurch deſſen Verwitterung befördert. 

Thurneyſen. Die Erfahrung lehrt, daß ein ausgerotteter wüſtliegender 
Weinberg einen dauerhafteren und kräftigern Stock liefert, als ein gleich 
nach dem Stocke gerotteter Weinberg, er glaube daher, daß gerade durch 
das längere Liegenlaſſen des Weinberges die ſchädlichen Abſonderungen des 
Weinſtocks ſich zerſetzen. 

Er mache hier auf ein beſonderes Rottſyſtem des Herrn Wolf in Wachen⸗ 
heim aufmerkſam, das darin beftehe, daß nad dem Stode oder nady ein- 
jähriger Ruhe der Weinberg umgebrochen (gerottet), fofort gebüngt und dann 
nad einer Ruhe von einem Jahre nochmals 1%, —2 Schuh tief gerottet 
werde. Durch das erfte Umbrechen komme eine große Maſſe Erde in Be- 
rührung mit der Luft, durch das Auflodern derfelben könne die Luft ein— 
dringen und auf Zerfegung der ſchädlichen Abfonvderungen des Weinftods 
wirken. Durd das Düngen der Oberfläche nad) dem erjten Rotten und 
durch das zweite jeichte Rotten kommen die Wurzeln der neuen Stöde ganz in 
die Nähe einer fetten, humusreichen Erde, ihr Gedeihen könne aljo nicht 
zweifelhaft jeyn, und die Wurzeln werden, durch dieſe erfte Kraft angeregt, 
ſich ſchnell ausdehnen und bald durch die von dem erften Rotten lodere Erde 
in die Tiefe nad) der durdy Bau und Dünger genährten Thonerde des alten 
MWeinberges dringen, infofern durch die Art des Seßend den Wurzeln eine 
ſenkrechte Richtung gegeben werde. Die Rottkoſten können durch das ziwei- 
malige Umbrechen höchſtens um 15 — 18 Kreuzer für die Duadratruthe ver- 
mehrt werben. | | 

v. Babo. Es ift fchwierig dem Boden wieder alle diejenigen Beftand- 
theile zu geben, die ihm entzogen werden, man muß deßwegen bie Verwit—⸗ 
terung zu Hülfe nehmen. In Bodenarten welche fehr fchnell zerfallen, wie 
3. B. bei dem verwitterten Granit, Tann die Wiederanlegung viel jchneller 
erfolgen als bei andern Böden, welche der Verwitterung länger wiberftehen, 
weßhalb man diefe aud längere Zeit liegen laffen, oder ungemein düngen, oder 
mit Klee anlegen müffe, damit fie die nöthigen Nahrungsftoffe wieder erhalten. 

Am Schluffe einigte man ſich dahin, daß ein längeres Liegenlafjen des 
Grundſtückes jedenfalls zu empfehlen und das Beimengen guten Seßgrundes 
beim Anlegen der Weinberge beſonders zu berüdfichtigen jey. (Vergl. 8. 9, 
17, 18, 26.) 
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Anmerk. 18. Die vorliegenden Fragen können nur dann vollftändig beantwortet 
werben, wenn man ben Boben und die einzelnen Beftandtheile befjelben genau kennt, 
dann ift e8 unbeftreitbar, daß es Bobenarten gibt, welche das Rotten vom Stod weg 
weit mehr als andere vertragen. 

Zu erfteren gehört hauptfächlih der aus dem Urgebirge fowie aus vulkanifchen 
Abfonderungen entftandene Boden, indem e8 fcheint, daß dieſer weit mehr Kraft und 
dem Weinftode zuträgliche Beftandtheile befitt als der fpäter gebildete, andern Gebirgs- 
arten angehörige oder Durch Alluvion entftandene Boden (vergl. 8. 32). 

Außerdem kommt auch die Lage der Weinberge in Berlidfichtigung, indem Wein- 
berge in höherer und fteilerer Lage nicht nur länger dauern, fondern auch bälder 
wieber neu angelegt werden Tönnen, als folche in niederer Tage, weil bei erfteren 
ohne Zweifel der Zerſetzungsproceß Durch das fenfrechtere Aufprallen der Sonnenftrahlen 
und überhaupt Durch die größere Wärme des Bodens fchneller von Statten geht. 

Ferner wird als Grundſatz aufgeftellt werden dürfen, daß, da die Ernährungs- 
jafte der einzelnen Zraubengattungen verfchieden find (vergl. $. 87 — 40) beim Rotten 
‚vom Stod weg eine ſolche Traubengattung anzupflanzen ift, welche nicht bie gleichen 
Bodenbeftandtheile wie die früher angepflanzte verlangt, weil fonft der ausgefaugte 
Boden der Rebe nur wenig Nahrung barbieten könnte. (Bergl. 8. 50.) 

Auch wird beim Rotten vom Stod weg die Erziehungsart der fünftig anzupflan- 
zenden Rebe in Betracht kommen, weil eine auf Schenkeln und Bogen zu erziehende 
Nebe einen weit Fräftigern und ausgerubteren Boden verlangt, al8 eine Rebe, die nur 
auf Zapfen gefchnitten, oder nach dem Bockſchnitt behandelt wird. 

8. 44. | 

Ueber das Kotten, Reuten, Gruben wurben folgende Fragen verhandelt: 

VII. A. ©. 45, 175, 208. „Weldye Art der Verjüngung alter Reb- 
ſtöcke ift nugbringenber die Erneuerung durch Einlegen von alten Reben oder 
durch Neufag, und im letztern Falle durch Schnittlinge oder Würzlinge oder 
endlich durch Pfropfen?“ 

VII. A. S. 48, 177, 209. „Iſt bei neuen Rebanlagen die Herſtellung 
von Wurzel- oder Laufgaſſen zu Erſparung des Düngers anzurathen?“ 

VII. A. S. 50, 179, 211. „Iſt die Methode die Traubenſtöcke in 

Gruben zu ſetzen, wie ſie im (badiſchen) Oberlande üblich iſt, dem Setzen 
jeder einzelnen Rebe im gerotteten Lande, wie es im Unterlande geſchieht, 
vorzuziehen ? 
WVon Bürgermeiſter Martin wird die Methode des Setzens in Wurzel⸗ 
und Laufgräben befchrieben. Sie befteht darin, daß vor dem Segen parallele 
Gräben in der Breite aufgeworfen werden, in welder die fünftigen Stod- 
reihen ftehen follen. Zwiſchen je zwei Gräben bleibt ein Zwiſchenraum, auf 
welchem der Boden nicht berührt wird. Die aufgeworfenen Gräben bilden 
jpäter die Wurzel-, die Zwifchenräume die Laufgaſſen. Die Letztern haben 
die dreifache Breite der Gräben. 

In die Gruben werben nun auf ‚beiden Seiten die Rebſtöcke fo ein- 
gejett, daß fie mit ihren Wurzelenden gegen einander zu ftehen fommen und 
bie untern Wurzelkränze fofort mit Erde bevedt, fo daß fie faft nur in dieſen 
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Wurzelgaffen ihre Wurzeln treiben können. Der obere Theil des Grabens 
bleibe offen und ebenſo bleibe ver obere Theil des Setlingd vor der Hand 
noch der Luft ausgeſetzt, fo daß dieſer noch Feine Wurzel bilden könne. Im 
zweiten, häufig auch erft im dritten Jahre werde in die Gräben Dünger 
gebracht und der Stod jo nad) der Seite verlegt, daß daraus zwei Stöcke 
gebildet werden, von welchen der erfte an ver urfprünglichen Stelle bleibe, 
der andere nur eine Grabenweite in die Bank zu ftehen fomme und mit 
Erde bedeckt werde, jo daß ſich erft im dritten oder vierten Jahre die Gräben 
volftändig füllen. Fleißigere Rebbauern rotten übrigens das ganze Stüd 
und heben erft jpäter die Gräben aus. | 

Durch diefes Einlegen werde der Stod dauerhafter als durch das Segen 
von Schnittlingen. 

Graf v. Hennin zieht nach feiner langjährigen Erfahrung die Ber- 
jüngung alter Weinberge durch Vergruben und Einlegen der alten Stöde, 
vorausgefett, daß leßtere nicht gar zu alt und verfrüppelt find, aud) das 
alte Rebſtück gute Sorten enthält, die man beizubehalten wünſcht, der Anlage 
durch Neufaß vor; denn beim Vergruben der alten Reben werden nur bie 
obern Wurzeln vom Stod abgelöst und letterer dann in feine neue Lage 
gebracht. Da nun die untern Wurzeln unverjehrt bleiben und die Eirfulation 
des Suftes im Stode nicht unterbrochen werde, fo treiben dieſe verjüngten 
Stöde, beſonders wenn fie etwas guten Grund, Compoft oder Bauſchutt 
befommen, gleich im erften Jahr fehr fchöne kräftige Neben, die im zweiten 
ſchon einen Heinen Herbft geben und im pritten Jahr wieder auf Bögen 
gejchnitten werden. Hiebei fünne man den verjüngten Reben die beliebige 
Entfernung von 2—3 Schuhen geben, zu welchem Behuf die Rebfteden in 
gehöriger Weite gafjenweife in den Boden gejchlagen werben. Bloß alte zum 
Bergruben nicht mehr tauglihe Stöde werden durch neue erjeßt. 

Auch bei der Anlage eines ganz neuen Rebftüds halte er es für zweck⸗ 
mäßig, wenn in vemfelben, je nach der Entfernung, die man feinen Reben 
geben will, 21, — 3 Schuh breite und 2, Schuh tiefe Gräben ausgemorfen 
und zweijährige Wärzlinge in gehöriger Entfernung auf jeder Seite des 
Grabens eingelegt und jever Stod mit einem Korb voll Compoſt oder Bau- 
ſchutt bebedit werde, wobei man, damit das Erdreich gehörig vermwittere, 
beſonders wenn es in Kalkjchiefer oder Mergel befteht, die Gräben im erften 
Jahre nur Halb und fofort im zweiten Jahre ganz zuzieht, um bann im 
dritten Frühjahr die jungen Pflanzen weiter verziehen und vergraben zu 
Fönnen, Zu diefem Behuf würde er um das neu anzulegende Rebſtück dauer- 
bafter und ftochafter zu machen, daſſelbe im erften Jahre noch nicht rebdicht 
anlegen, fondern nur zur Hälfte mit Würzlingen anpflanzen und deßhalb 
zwilchen ben einzelnen Gräben einen leeren Raum von 7, — 9 Schul) laffen, 
ber dann erft nach zwei Jahren durch Anlegen von Zmwifchengräben ausgefüllt 
werbe, wo bie zuerft eingelegten Würzlinge fchöne Neben getrieben haben, 
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und von beiden Seiten in die leeren Zwifchenräume gezogen und neue Rebgaſſen 
bilden zu können. Auf diefe Weife ſey das neue Rebftüd nach zwei Jahren 
rebdicht und nach zwei weitern Jahren können die meiften Stöde ſchon auf 
Bögen gezogen werben. 

Lehrer Mayer fpricht fich dagegen für die Verjüngung alter Rebſtocke 
durch Neuſatz aus, und zwar durch gut bewurzelte Würzlinge, indem man 
dadurch, wenn der Boden vorher gehörig rigolt wird, ſicher und bald ein 
geſundes und dauerhaftes Rebſtück erhalte. 

Bei Verjüngung alter Rebſtücke durch Einlegen könne man den Boden 
wegen den vorhandenen Weinſtöcken nicht rigolen, was zum Gedeihen uner- 
läßlich erforderlich fen. Die fo verjüngten Stöde feyen dann mit ihrem 
Wurzelwerf in der Tiefe auf die ſchmalen Vorleggräben eingefchränft und 
wurzeln bewegen mehr nur an den obern Gelenken, weil die zarten Wurzeln 
die untern harten Seitenwände meift nicht burchbrechen können. Hiezu komme 
der bevenflihe Umftand, daß fehr viele diefer verjüngten Stöde in der Erde 
mit einem alten Stod zufammenhängen, der über kurz oder lang zu faulen 
anfange, wodurch die Fäulnif fi) auch dem jungen Stock mittheile, der dann 
gleichfalls in feinem Triebe nachlaſſe, kränkle und endlich abfterbe, was ber 
Dauerhaftigfeit ver Rebanlage fehr fchade. Außerdem feye man bei biefer 
Art von Berjüngung auch noch an den vorhandenen Rebſatz gebunden, er 
mag rein oder gemifcht, von edler oder ganz gemeiner Art ſeyn. (Bergl. 
Anmerf. zu $. 43.) 

Auch bei der Anlage ganz. neuer Rebſtücke jey das bisher übliche DVer- 
fahren nicht zu empfehlen, indem, wenn man die 2—2Y, Schuh tiefe Gräben 
mit Schnittlingen bepflanze, es gewöhnlich A—6 Jahre daure, bi8 man bie 
fo gezogenen Reben auf den rechten Plat verlegen könne. Oft feyen hiebei 
noch zu wenig Stöde vorhanden, um überall damit auszureihen, wodurch 
ein folches Rebſtück noch manche Rüde zeige, die erft ſpäter ausgefüllt werden 
müſſe; auch werben foldhe Kebftöde vor dem Verlegen nicht immer rigolt, 
was wieder nachtheilige Folgen haben müſſe. 

In der Debatte wurbe weiter angeführt, daß die Verjüngung der Neben 
durch Einlegen vortheilhaft fey, weil man ſchon in drei Jahren auf einen Ertrag 
hoffen könne, während dieß beim Neufag erft in fünf oder ſechs Jahren ftatt- 
finde. Auch fpreche bei neuen Anlagen das nur halbe Beveden der Würz- 
linge mit Erde im erften Jahre für dieſes Berfahren, weil dadurch bie 
Wurzelbildung in der Tiefe ſehr begünftigt werde und es nicht möglich ſey, 
daß ſich der obere Wurzelfranz des Setzlings auf Koften des untern zu jehr 
ausbilde. Doch hänge damit das Segen in Gruben nicht zufammen, fondern 
biefes Berfahren könne auch bei dem Seßen in Stufen angewendet werben. 
Man dürfe Übrigens nicht vergeffen, daß hiebei ein tiefgründiger fetter Boden 
nöthig fen; auf einem fchledhten Untergrund würde man die obere Wurzel: 
bildung zerftören, während der Stod in der Tiefe feine Nahrung finde. 
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Gegen das Seen in Gruben wurde geltend gemadt, daß dadurch zu 
viele Wurzeln auf einen Fled zufammentommen und daher, wenn die Stöde 
kräftig bleiben follen, öfter8 geblingt werben müſſe. 

v. Babo bemerkt, er habe das Berjüngen alter Weinberge durch Ein- 
legen oft verfucht, aber mit fchlechtem Erfolg. Dagegen werde bie bezeichnete 
Methode bei jungen Rebſtöcken, um deren Sat zu vervollitändigen, fowie 
bei einzelnen Weinftöden in alten Weinbergen, behufs der Ausbeflerung von 
Lüden, häufig dem Zmede entſprechend angewendet. 

Im allgemeinen einigte man ſich (beſonders in Beziehung auf das 
badenjche Oberland) dahin, daß, wo e8 ber Boden erlaube, das Verlegen 
(Gruben) der Reben anzurathen ſey, dagegen bei weniger günftigen Boden— 
verhältnifien dem Neufat der Vorzug gegeben werben müſſe. (Bergl. 8. 67 
Schluß, ſowie 8. 9, 11, 12.) 

Anmert. 19. Die Erneuerung alter Weinberge durch Vergruben, fowie bie 
ganz neue Anlage von Rebftilden in Gruben bei nicht vollftändiger Rottung wird nur 
da ausführbar feyn, wo fi in den Weinbergen ein leichter lockerer wenig bündiger 
Boden befindet, der die Wurzelbildung begünftiget; während bei einem ftrengen, zähen 
bündigen Thonboben jene Methode in der Regel nur ungünftige Refultate Tiefern wird. 
Im Uebrigen wird bie Zwedmäßigleit des Vergrubens gegenüber von ber ganz neuen 
Anlage eines Weinberges auch von der Dauer befjelben abhängen, wie lange ein Durch 
Bergruben verjüngter Weinberg bauert, ift nirgends angegeben, Dagegen kann ein 
förmlich gerotteter Weinberg je nach der Bobenbefchaffenheit und dem Rebſatze 30 bis 
100 Jahre im tragbaren Stand bleiben. 

8. 45. 

Hinfihtlicd der Verjüngung der Rebſtöcke durch Pfropfen des alten Reb- 
holzes bemerken Advokat Golfen und Kanzleirath Dornfeld, daß die von 
ihnen angeftellten VBerfuche des Pfropfens auf den Stamm durchaus mißglüct 
feyen, auch haben die von ber wäürttembergifchen Weinverbefferungsgejellichaft 
angeftellten Berfuche zu feinem günftigen Kejultate geführt. 

v. Babo. Die Franzofen behaupten, daß man nur auf ftarktriebige 
kraftvolle Stöde mit Glüd pfropfen könne, fonft fey Die Operation mißlich 
und ungewiß. In einzelnen Gegenden Franfreich8 werde das Pfropfen ange- 
wanbt, um gute Nebforten, welche auf gewiffen Böden nicht fortlommen, 
haltbar und tragbar zu machen. 

Man fee nämlich fehr Eräftig treibende Rebſorten und pfropfe ſpäter 
auf dieſe die gewünſchte Sorte. Hierdurch erhalte man dauerhafte Stöde 
und befjern Wein. (Bergl. $. 95.) 

8. 46. 

Ber ven Berfammlungen in Brünn und Grat fam das Gruben der 
Neben gleichfalls zur Sprache. 

Il. B. ©. 343. Bei erfterer wurde die Unzwedmäßigfeit der in Oeſter⸗ 
veich üblichen Methode des Grubens, wobei die Senker zwiſchen ben unge 
loderten Wandreihen gleichfam wie eingemauert werben, anerkannt und fid 
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überzeugt, daß der Boden vor der Anlage gänzlich rajolt und die Heben 
in gehöriger Entfernung verpflanzt werden müfjen, ohne bie austreibenden 
Stöde frühzeitig zur Benützung leerftehender Zwiſchenräume zu entfräftigen. 
VIII. B. ©. 575. Bei der Berfammlung in Grag hielt Herrfcheftsinhaber 
Anton Ulm über das Gruben einen Vortrag folgenden wefentlichen Inhalts: 
Die Weinpflanzer beginnen gegenwärtig auf mehrere Arten die fteierifche 
eingebürgerte Rebenfchnittweife aufzugeben, den Kopf-, Bod- oder vieljeitigen 
Schenkelfchnitt anzuwenden und überbieß die Neben einzuftugen. Unjere 
- einheimifche uralte Schnittmethode, wo man bie ſtärkſte Rebe zum Schnitte 
wählt, oder zum fogenannten Resnik macht, d. h. zum Fruchttragen beftimmt, 
während man bei jungen Stöden alle ſchwächeren Triebe abfchneivet, bei 
fräftigen oder erwachſenen Stöden aber eine, auch zwei Bogenreben auf 
10—12 Augen bejchnitten beläßt, bafirt ſich auf ven Grund, daß fih im 
dem Schenkel, wohin ſich der Lebensjaft in vorzüglichem Grade ergieft, auch 
die volle Zriebfraft befinde, daher ber ftärkere Schenkel auch der frucht- 
bringendfte ſey. Aus dieſer Urfache müſſe man den ftärferen Schenfel auf 
Fruchtaugen fchneiden, die ſchwächeren Triebe entweder ganz entfernen, over 
nur zum Nachwuchſe des Holzes auf ein oder zwei Augen anfchneiden und 
dem kraftvollen Stode, um feine Tragbarkeit nicht zu unterbrüden, die Bögen 
zur einjährigen Yrucht belaffen. In wiefern diefe Schnittmethode, die man 
der Form wegen ven Gabeljchnitt nennen könne, in Bezug auf die in andern 
Ländern üblichen Schnittmethoden fehlechter oder beffer jey, wolle er bier 
nicht unterfuchen oder erproben, fondern nur bemerfen, daß ber fteiermärtifche 
Winzer nicht von jener Schnittmethode abgehen dürfe, weil er die Methode 
des Grubens zur Berjüngung und Ausbefferung feines Weingartens nicht 
verlaffen könne, die neuen Schnitt> oder Nugmethoden aber diefe Verjüngungs- 
und Ausbeflerungsweife unzuläffig machen. | 
Die Trage, auf welche Art neu angelegte Weingärten hinſichtlich des 
Rebenſatzes zu vermehren, oder alte zu verjüngern, oder abgebaute auszu⸗ 
fliden find, ift fowohl in Betreff der Koften, der Bodenfläche, als der Zeit, 
binnen welcher der Rebenftod fruchtbar wird, beim Weinbau unftreitbar bie 
erfte und wichtigſte. In Steiermark ift die Methode des Grubens uralt. 
Das Gruben, in fremden Weinländern unbelannt, wurde in Frankreich 
und Deutichland erft in neuerer Zeit eingeführt; denn nad) Chaptal hat in 
Vranfreih im Jahr 1775 Rozier die Methode des Grubens gelehrt, wofür 
er, da ſolche allgemein nüglich und praftifch befunden wurde, auf mehrfache 
Weiſe belohnt wurde; nad Hedler war im Rheingau früher jede Art von 
Ausbefjerung der Weingärten, mit Ausnahme des Kantenmacens, unbelannt 
und nad) Zrummer wird bei Landau in Rheinbayern das Vergruben im 
Laufe der Zeit immer mehr zur Mode. Warum gerade bei uns diefe uralte 
Methode gegenwärtig, wo man folde in fremben Ländern anzuwenden 
anfängt, auf verſchiedene Weife und mit verſchiedenen Gründen befämpft wird, 
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iſt etwas ſchwer zu begreifen und zwar um ſo mehr, weil Grund und Boden, 
wo unſere Rebenpflanzungen ſtehen, zu keiner andern Cultur verwendbar 
und nur für Holzwuchs oder Geſtrüppwerk und nicht zum Acker oder zur 
Wieſe tauglich iſt, daher der ſteiermärkiſche Weinbau perennirend gehalten 
werden muß. An ſich betrachtet iſt aber das Gruben die Methode, wodurch 
ein Weingarten 1) am ſchnellſten, 2) am ſicherſten, 3) am vielfachſten, 
4) mit den geringſten Koſten verjüngt werden kann. 

Dieſe Verjüngungsweiſe der Weingärten durch das Vergruben iſt offenbar 
die natürlichſte; ſie iſt ein Bild der Natur abgelauſcht; denn die jungen 
eingeſenkten Reben ziehen, ſo lange ſie keine oder nur kleine Wurzeln getrieben 
haben, von der Stammrebe die Hauptnahrung, wie ein Säugling von der 
Mutter Nahrung zieht, ſind aber die Wurzeln ſchon ſtark genug, ſo trennt 
fich größtentheils die Mutterwurzel von ihnen und dieſelben leben ſelbſtſtändig 
fort. Derlei eingeſenkte Reben, da ſie eben von der Mutterrebe die erſte 
Nahrung ziehen, ſchlagen zuverläſſig jederzeit Wurzeln, trocknen nicht aus 
und gedeihen gewiß, daher die Verjüngung offenbar auf dieſem Wege die 
ſchnellſte und ſicherſte iſt. Da ferner aus einem Mutterſtock drei bis vier 
Stöcke durch das Einſenken erwachſen können, ſo wird dadurch auch am viel⸗ 
fachſten die Vermehrung oder Verjüngung des Weingartens zu erzielen ſeyn. 

Bekanntlich geben heckenartig gezogene Reben oder Weingärten die meiſte 
Frucht, und da Gruben eigentlich nur eine Hecke unter der Erde ſind, ſo 
erreicht man durch die Grubmethode von einem Stocke ſicherlich den höchſten 
Ertrag, und zwar um ſo gewiſſer, als ein Stock dadurch daß er vergrubt 
wird, Frucht zu tragen nicht aufhört, daher Boden und Rebenſtock fortmäh- 
renden Gewinn und Nugen abwirfen. Ferner muß bemerft werben, daß bie 
Verjüngung der Weingärten durch Gruben bei denſelben, bie eine fteile Tage 
und ein fteiniges Gerölle zum Untergrund haben, fol der Weingarten im 
fortwährenden Ertrage ftehen, allein anwendbar ift, weil Stöde, die ‚mehrere 
Jahre auf folchen fteilen Anhöhen unbegrubt bleiben, durch die abgeſchwemmte 
Erde mit entblößten Wurzeln und daher unfruchtbar vaftehen würden. Bei 
Weingärten aber, die einen naflen Untergrund haben, müffen die Wurzeln 
von Rebenſtöcken, vie viele Jahre unverändert ftehen bleiben, von ber Fäul⸗ 
niß angegriffen werden, während man bei ver Methode des Grubens ben 
Rebftöden nach und nady eine trodene Unterlage reichen, und ihnen künſtlicher 
Weiſe bald eine höhere, bald eine tiefere Stellung geben fanı. — Die 
Methode des Grubens führt au das Gute mit fih, daß die Düngung der 
Stöde nur nad) und nad) geſchieht, daß das Erdreich öfters aus ber Tiefe 
heroorgehoben und ver Einwirkung der Luft ausgefebt wird, und bie obere, 
gute, verwitierte Exde wieder in die Ziefe kommt, woburd verhältnißmäßig 
eine geringere Diingung erforverlid) wird. — Ueberdieß ift befannt, daß ver- 
geubte Stöde von dem Winterfrofte nicht angegriffen werben, während bie 
umvergenbt gebliebenen Stöde oft theilmeife oder ganz erfrieren. Wird nun 
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die Methode des Grubens ganz aufgegebeit, und wird man bloß Rebenftöde 
ifolirt erziehen, jo ift man ver Gefahr ausgefett, in einem Winter ben 
größern Theil der Rebenpflanzung durch Froft zu verlieren, wenn die Reben- 
ftöde im Winter nicht niedergelegt und im Frühjahr wieder aufgeräumt wer- 
den, welche Arbeiten aber zweifache, bier nicht befannte Koften verurfachen. — 
Das Gruben endlich ift auch die mohlfeilfte VBerjüngungsmethope im Vergleich 
zur Methode, Grund und Boden einige Jahre ausruhen und alsdann nen 
verrotten zu lafjen, wobei durch eine betaillirte Berechnung nachgewieſen wird, 
daß das Rigolen von einem Joh Weingarten um 96 fl. 4 ir. E.M. höher 
zu ftehen kommt, als das Gruben.“ 

Bei der Debatte hierüber wurden die Vorzüge des Grubens vielfeitig 
beftritten, Dagegen diejenigen des Rigolens hervorgehoben und babei gegen 
das Gruben geltend gemacht, daß der alte Rebſatz in der Kegel beibehalten 
werden müffe, und baher eine Berbeflerung befjelben durch edlere Sorten 
nicht möglich fey, daß die Rebſtöcke ganz ungleich, theil® zu eng, theils zu 
weit zu ftehen fommen, und daß da, wo Stöde ausgegangen und feine ver- 
grubt werben können, leere Stellen fi) bilden. Dagegen komme das Rigolen 
in manden Fällen nicht höher zu ftehen als das Gruben, die Neben künnen 
dabei in zwedmäßiger Entfernung von einander gejeßt und gezogen werben, 
die Trauben werben früher reif und geben einen größern Ertrag, doch wurde 
zugegeben, daß an jehr fteilen Bergabhängen wegen des Abrutfchens des 
Bodens, das Gruben vor dem Rigolen hie und da den Vorzug verbiene. 

Das Ergebniß war, daß das Rigolen in Allgemeinen durchgängig, bei - 
fteileren Lagen aber wegen der leichteren Abrutfchung des Bodens nur mit 
vielen Ouergräben oder Aufführung von Stugmanern zu empfehlen, ohne 
diefelben aber nicht anzırrathen ſey. 

8. 47. R 

IX. A. ©. 30. 58. Auf die Frage: „Welches ift die am Bodenſee 
übliche Verjüngungsmethode, und welden Berbefferungen könnte fie unter- 
worfen werden ?” fchildert Rebmeiſter Dilger das Berfahren bei der am 
Bodenfee üblihen Berjüngungsmethode nämlich durch Gruben, weldye bei 
ausgehenden Stöden im Spätjahr angelegt und nachdem von der Nachbar- 
rebe entweder der ganze Stod ober nur eine Ruthe eingelegt worden, im 
Frühjahr mit Dung und Erde ausgefüllt werben. 

Zuweilen bleibe die Grube theilweife bis zum folgenden Sabre offen, 
in welchem Falle fie vor ihrem Zufchütten mit Erde, wenigftens zur Hälfte 
mit Dünger auögefüllt werde, was natürlich der new verlegten Rebe eine 
beveutenbe Triebkraft verleihe, bie ältere Nebe aber, bie auf biefe Weiſe 
gar nie Dünger erhalte, beeinträchtige. 

Lehrer Kohler tavelt in mehrfacher Beziehung das Verfahren, indem 
dabei nicht die gehörige Regelmäßigkeit in der Stellung der Heben erhalten 
werben könne, und daß die eingelegten Reben zu tief ftehen, als daß LKicht 
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und Wärite hinlänglich einwirken könnten, ver Vortheil, ver durdy das nur 
theilweife Ausfüllen der Gruben mit Erde erzielt werde, daß man nämlich 
baburch die Rebe nöthigt, zuerft unten zu wurzeln, gehe verloren durch Die 
Ihäplihe Einwirkung des zufammenfliegenden Regen- und Schneewaſſers. 
Er rühmt die am Züricher See übliche Methode, wo ebenfalld das Ber- 
jüngen ber Reben durch Verlegen uralt und allgemein üblich fey, und Würz« 
linge nur gefeßt werben, wenn ganz neue Rebanlagen gemacht werben follen; 
doch gehe die VBerjüngung gewöhnlich durch ganze Stüde zugleidh, indem man 
nämlich zuerft oben einen Graben zwei Schaufelftiche tief öffnet, biebei bie 
beiden oberften Reihen bi8 auf die Sohle herab entblößt, die nun nad) 
Belieben rechts oder Linf8 gebogen werden können. Während ein Arbeiter 
dieß in den geöffneten Graben bewerfftelligt, wirft ein anderer die oberfte 
Schichte von den beiden nächftftehenden Reihen auf die jo verfenften Stöde. 
Nah dem Verlegen werden die Pfähle genau in Neihen eingeftedt und bie 
jungen Reben daran gebunden. 

Diefe Berjüngungsart gemähre eine fehr regelmäßige Anlage der Wein- 
berge, kehre den Boden vortheilhaft um, vermeide Unebenheiten im ZTerraine, 
und lafje flachen Lagen allmählig eine geeignete Steigung ertheilen. 

Geſetzte Reben liefern am Züricher See nie einen vollen Ertrag, bie 
fie einmal verlegt find, wa® 5—6 Jahre nad) dem Segen geſchehen follte. 
— Im dritten Jahre nad) der Verlegung ift der Ertrag am vollftändigften. 
Die Periode des Grubens ift bei dem verfchienenen Nebforten verſchieden, 
Clevner müſſen bälder als Reufchlinge verlegt werben, erftere nach etiva 
zwölf, lettere nach etwa zwanzig Jahren. 

8. Oppmann hält die am Bodenſee übliche Art, die Weinberge durch 
Berlegen der Stöde im completen Zuftand zu erhalten, für ganz zwedmäßig 
und vortheilhaft, glaubt aber nit, daß biefelbe angemefjen fey, um alte 
abgängige Weinberge zu verjüngen, indem dadurch, daß dieſes Verlegen erft 
nach und nad ftatt finde, ein ungleiher Stand unvermeidlich fey. Auch ift 
er ber Meinung, daß wenn auf bie angegebene Weife das Verjüngen ber 
Stöde in einem alten Weinberge mehreremale gefchieht, die Dauer berfelben 
nicht mehr groß ſeyn könne. Er ift für das vollftändige Umrotten des Wein- 
berged und führt dafür die bereits $. 44 angegebenen Gründe an. 

Am Schluffe anerkennt man jedoch, daß die in der Seegegend übliche 
Berjüngungsmethode wenig Verbeſſerung fähig, vielmehr auch anderwärts 
anzuempfehlen jet. 

Anmerk. 20. Unter Bezugnahme auf die Anmerkung bei 8. 44 wirb hier noch 
bemerkt, daß ſich in der Seegegend häufig ein leichter, Ioderer Lösboden befindet, ber 
der Methode des Vergrubens oder Verlegens fehr günftig. ift. 

8. 48. 

VI. ©. 63. VII. ©. 47. Ueber die Frage: „It das in Frankreich 

übliche Syſtem der Verlegung der Reben auch bei uns anwendbar, und bis 
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zu welchem Grabe ver Abdachung?“ geben Delonomieraty Bronner und 
Freiherr v. Babo kurze Beichreibungen über das dortige Verfahren. 

Auf den Kreibefelfen der Champagne ift e8 unmöglich, daß die Neben 
aus der Tiefe Nahrung erhalten. Der Winzer ift daher gezwungen, für 
feine Stöde mehr die Ernährungsfraft der ‚oberen Erdſchichten in Anſpruch 
zu nehmen. Bekannt ift e8 aber, daß gerade die oberflächliche Wurzelbildung 
am wenigften dauerhaft ift. 

Diefe Verhältniffe führten zu folgendem Verfahren: die Stöde werben 
nur 1,5 Schuh hoch gezogen und haben faft gar Fein altes Holz; fowie 
ein folder Stod weniger tragbar wird, legt man ihn der Art ein, daß ber 
alte Stamm und die jungen Reben nur %,—Y/, Schuh in den Boden kom⸗ 
men und lettere mit einer Spige von 2—3 Augen aus ber Erbe heraus- 
ftehen. Die Gräben werben zuerft mit Erbe, dann mit Dünger bevedt. So 
wachen die Reben und bilden neue Stöde, die jedoch nur wenige Jahre dauern. 
Bei diefem Verlegen kann man nicht auf den Stand der Stöcke in Reihen ſehen; 
bieß ift auch nicht nöthig, weil fie nur Hein bleiben und niedrig gezogen werben. 
Auch ift darauf zu fehen, in einem Rebſtück möglichft viele folder Stöckchen 
zu erhalten, indem ein jedes nur 5—6 Trauben zu bringen im Stande ift. 

Bei der furzen Erziehungsart ſchadet der dichte Rebſtand keineswegs und 
die Sonne kann überall auf den Boden einwirken. Die Entfernung ber 
Stöde beträgt oft nur 1%, Fuß. Manche verlegen das ganze Rebftüd regel- 
mäßig alle 2—3 Jahre, andere nehmen nur die abgängigen Stöde. Am 
untern Theile des Rebſtücks fest man Übrigens immer wieder neue Neb- 
wäürzlinge, die fpäter zum Einlegen verwendet werden, 

v. Babo: Ich habe diefe Methode auf magerem Lösboden angewendet, 
und Trauben erhalten, wo fonft faft fein Ertrag ftattfand. Ueberdieß gab 
es jett feine gelben Stüde mehr, auch werben die Trauben etwas früher reif. 
Nur glaube ich, daß bei großer Kälte dergleichen Weinberge leichter erfrieren. 
Doc habe ich im Iegten Winter (1844—45) keinen Froſtſchaden angetroffen, 
und bin auch mit dem bießjährigen Erträgniß ganz zufrieden. (Vgl. 8.36. 54.) 


3. Die Nebgattung. 


$. 49, 
I. B. ©. 343. Baptift Rupprecht und andere ftellen folgende Grund⸗ 
füge auf, bei der Auswahl der einzelnen Rebforten für neue Anlagen: 

1) Iſt auf gleichblühenve und gleichreifende Sorten vorzüglich Rückſicht 
zu nehmen, um bei der Leſe frühreife Sorten nicht durch Vermiſchung mit 
unzeitigen Beeren zu verberben; 

2) den Ausſatz nicht auf einerlei Trauben zu befchränfen, fondern mehrere 
gleichreifende Sorten von paffender oder fich unterſtützender Qualität zu wählen, 
um, wenn bie eine oder andere Sorte nicht einfchlägt, nicht einem totalen 

Dornfeld, Wein. und Obſtbau. 10 
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Mißwachs ausgeſetzt zu ſeyn, ſowie weil gerade die ſchätzbarſten charakte⸗ 
riſtiſchen Eigenſchaften vieler Weine durch das Zuſammenwirken angemeſſener 
Traubenſorten bedingt wird; 

-3) ſollte man in jeder Gegend nur ſolche Arten cultiviren, welche in 
einem mittelmäßigen Jahre mit dem halben Dftober ziemlich ſüß, ohne viel 
Säure und ganz reif find; 

4) ſey bei der Anlage von Weinbergen ein wejentlicher Unterſchied 
zwifchen ven Tafel und den eigentlichen Weinbergtrauben zu machen. Erſtere 
haben einen füßen, wenig Säure enthaltenen Saft, der wie Zuder mild 
und bem Gaumen behaglich ſey, aber einen wäſſerigen, charakterlofen Wein 
gebe. Sie ſeyen meiſtens ſchon durch ihre oben wie unten glatte Blätter 
fenntlich, wie die Gutebel ꝛe., der große Frankenthaler ꝛc. 

Letztere befiten zwar gleichfalls einen füßen, wenig Säure enthaltenden 
Eaft, der aber, mit einem fehr angenehmen, gewürzhaften Geſchmack ein 
faft predelndes, nicht von Säure herrührenves, dennoch ſcharfes, ja faft 
fragendes Gefühl verurfacht, diefe geben in der Regel einen guten Wein. 
Die Blätter ſeyen meiftens behaart oder filzig, wie 3. B. die Zapferer, Mehl 
weißen, Gruben, gelben und rothen Formints (and) Rießling und Traminer). 


Gol. 8. 9.) 
8. 50. 


I. A. ©, 69. Stadtdirektor Kraz trägt vor, wie er ſchon mehrmalen 
bei ©elegenheit neuer Anlagen gefunden babe, weldhe gute Wirkung babet 
ein Wechſeln der Rebſorten erzeuge. So habe er, wenn er Rieflinge auf 
Orleaner folgen laſſe, immer ein befonderes Gedeihen derſelben bemerkt, fo 
wie wenn Drleand auf Rießlinge folgen, das Gegentheil ftatt finde. Dieſes 
führe auf eine Art von Wechfelwirthichaft auch bei dem Rebbaue. 

Bon anderer Seite wird diefe Wirkung bezweifelt, doch jey es wahr⸗ 
Iheinlih, daß bei Anlagen neuer Weinberge, wenn nicht eine Zwiſchen⸗ 
pflanzung von Klee oder andern Früchten ftatt finde, eine Abwechslung von 
Rebſorten in der Art räthlich erjcheine, daß man auf ftarktriebige, Heinere, 
weniger ausſaugende Sorten folgen laſſen. (Vgl. Anmerf. 18 zu $. 43.) 

Delonomierath Bronner zeigt Wurzelreben von Gutsbefiger Hang auf 
bem Xorenzberg bei Bingen vor, welche derſelbe durch Zufammenbinden von 
Rießling und Ruländer Neben zu bilden verfuchte, in der Abficht, die Eigen- 
ſchaften beider Kebjorten zu verbinden, namentlich dem Rießling eine frühere 
Reifeperiode mitzutheilen. 

(Ueber die Erziehung mn — und ohne Kern vgl, $. 9.) 


IV. ©. 395. Ueber die Frage: — welchen Bedingungen und Ver⸗ 
hältniſſen wird ſich die Produktion möglichſt guten, vielen und zugleich wohl⸗ 
feilen Weines eben ſo gut belohnt ſehen, als das Streben nach höchſter 
Qualität?“ hält Hofrath Mangold einen längern Vortrag, bei dem er 
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bauptfächlich den Weinban in Württemberg, namentlich in der Gegend von 
Dehringen im Auge hat, und in dem er im Weſentlichen fagt, daß auch 
der Weingärtner feinem Grund und Boden den möglichſt großen Gelbertrag 
abzugemwinnen fuche, daher es ſich zunächſt um bie Frage handle: ob berjelbe 
wirklich bei dem Bau edler Nebforten mit Ausficht auf Nachhaltigkeit einen 
höheren Geldertrag verfprechen bürfe, als von gewöhnlichen, aber ein größeres 
Mofterzeugniß gewährenden Rebſorten? 

Er führt dabei aus, daß die Weingärtner in Württemberg neben einigen 
Feldgütern im Durchſchnitt bloß 1—2 Morgen Weinberge befigen, von 
deren Ertrag fie mit ihren Familien leben und überbieß fonftige Bebürfnifie 
beftreiten müfjen. Die Wahl der Rebſorte, von ver fie den größtmöglichften 
Ertrag aus ihren Weinbergen fich verfchaffen können, ſey für fie daher von 
ber höchflen Wichtigkeit. Sie können ſich jedoch in ihrer Lage nicht auf 
zweifelhafte Verſuche einlaffen, fondern müſſen ſich an vie bereit8 gemachten 
Erfahrungen halten, auch feyen die meiften Weingärtner wegen Mangel an 
Geld und an Fäſſern gendthigt, ihr MWeinerzeugniß ſchon während bes 
Herbftes Ioszufchlagen und können deßwegen, namentlidy bei ebleren Weinen, 
nicht auf höhere Preiſe ſpekuliren. 

In Württemberg werden, mit höchft wenigen Ausnahmen, die Trauben⸗ 
forten gemifcht gebaut, da nun nad) genauen auf den Durchſchnittsertrag 
der letzten 15—20 Yahren gegründeten Erfahrungen in ber Gegend von 
Dehringen (im Hohenlohe’jchen) ertrage: 

Wein. Erlös im Herbft. en reis 


nt NEN — 
Mrgn. Rießlin 1 Emr.... Bf ...» Oo fl. 


1 

1 „ Termine 1% „ &40 fl. 60 fl. à 80 fl. 120 fl 
1» Some 2 „ &40 fl 80 fl. à 60 fl 120 fl 
1. Üben 3 0 u %30 fl 00 fl. à 40 fl 120 ft. 
1 „  Xeollinger 4 „ am f. 90 fl. à 26 fl. 100 fl 
1 „ Shlvane 5 „à 25 fl. 125 fl. & 30 fl. 150 fi 
1 Gutedel 3% 30 Fl. 105 fl. à 40 fl. 140 fi 


" 
(Anmerf. 21.) 
fo gehe hieraus hervor, daß der Gelderlös aus dem im Herbft unter ber 
Kelter verkauften Moft aus einem Morgen Weinberg in guter Lage von ges 
miſcht gebauten gewöhnlichen Traubenforten (Elben, Trollinger, Sylvaner, 
Gutedel ꝛc.) höher fen, als der aus edleren Sorten; dagegen erreiche ber 
Erlös von dem aus leßtern gezogenen Wein jenen beinahe, oft könne er ihn 
auch, je nach der Möglichkeit eines glüdlihen Abjages, noch überfteigen. 

Zubem komme no, daß manche eblere Sorten Traminer, Clevner zc. 
dem Einfluß einer ungünftigen Witterung eher unterliegen, als bie gemifchten 
Sorten, daß der Rießling in gewöhnlichen Jahren ſehr fpät reife und daß 
nad) den bisherigen Ergebniffen in geringeren oder mittleren Weinjahren, als 
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der Mehrzahl, ver Breis der edleren Sorten im Herbſt durch die geringere 
oder mittlere Qualität der gewöhnlichen Sorten gleichfalls herabgedrückt und 
fein höherer innerer Gehalt von den Weinfäufern nicht in demfelben Ver⸗ 
hältniß, wie in vorzüglichen Weinjahren geſchätzt werde, mas auf ben Durd- 
ſchnittspreis der ebleren Sorten einen nachtheiligen Einfluß äußern müſſe. 

Auch werde nicht mit Unrecht behauptet, daß ber Weingärtner, welcher 
edlere Sorten baue, im Herbft rüdfichtlid der Preisbeftimmung weit mehr 
von den Käufern abhängig fey, weil die Concurrenz berjenigen, welche 
edlere Weine kaufen, gering ſey, auch könne er fich nicht, wie bei dem Meoft 
aus gemischten gewöhnlichen Sorten an einen Durchſchnittspreis halten, ſon⸗ 
bern ſey in diefer Beziehung der Willfür der einzelnen Käufer überlaffen. 

Ueberdieß würbe bei einem zunehmenden Anbaue der ebleren Sorten 
auch der Preis des Weins zurüdgehen. Nur dann, wenn ver dem Bau 
edlerer Rebſorten ſich widmende Weingärtner darauf zählen Tünne, daß ber 
daraus erzielte Moft im Herbft von den Käufern um das Doppelte bes 
Preiſes des gewöhnlichen Moftes bezahlt werde, würde er fich für die ebleren 
Kebjorten entſchädigt finden. 

In Württemberg werde mit Wein fein bebeutenver auswärtiger Handel 
getrieben, ſondern der Abſatz ſey hauptſächlich auf das Bedürfniß der Con⸗ 
ſumenten im Lande angewieſen. Der größere Theil derſelben wolle aber 
keine theuern, ſondern wohlfeile Weine trinken, daher der Verſchluß der 
edleren und theurern Weine ein bedingter ſey, indem namentlich die Wein⸗ 
wirthe mit dem Abſatze deſſelben nur an die nicht zahlreiche Klaſſe der höhern 
Stände angewieſen ſeyen. 

Ziehe man dann noch weiter in Betracht, daß die edleren Rebſorten 
häufig nicht mit den gewöhnlichen Sorten reifen, und daß ſomit, wenn nicht 
alle Weinberge mit der gleichen Sorte beſtockt ſind, eine doppelte Leſe ſtatt⸗ 
finden müſſe und für jede Sorte beſondere Herbſtgeſchirre nöthig ſeyen, in 
deren Beſitz der gewöhnliche Weingärtner in der Regel nicht iſt, und die er 
in reichlichen Herbſten nicht einmal geliehen erhalten könne, ferner daß bei 
den beſtehenden Keltereinrichtungen (Bannkeltern ꝛc.) ſchon vor dem Herbſte 
durch das Loos beſtimmt wird, in welcher Ordnung die einzelnen Weinberg⸗ 
beſitzer zu leſen haben (vgl. 8. 158), wodurch bei den edleren Sorten die 
Leſe häufig zu frühe oder zu fpät eintreten wilrde, was auf Die Quantität 
und Qualität des Erzeugnifjes einen höchſt nachtheiligen Einfluß bätte, fo 
werbe man endlich zu dem Nefultate kommen, daß zwar das Pflanzen edler 
Rebjorten als Clevner, Traminer, Rießling ꝛc. in vorzüglichen paſſenden 
Lagen den Beſitzern größerer Rebgüter, die das jährliche Erzeugniß nach 
Umſtänden einzukellern und als Wein zu verwerthen im Stande ſind, fort⸗ 
während empfohlen, daß aber den Beſitzern kleinerer Weinbergsflächen von 
etwa 1—2 Morgen die Wahl jener Sorten nur dann angerathen werben 
follte, wenn fie 
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a) auf einen geficherten Abfat berfelbenin höhern Preifen zählen können, und 

b) im SHerbften und SKeltern nicht mit befonbern Schwierigfeiten zu 
fampfen haben. 

Er jey Übrigens weit entfernt, damit die unbebingte Beibehaltung bes 
Rebſatzes und bie bisherige Behandlung in ber Leſe und in ver Kelter unter- 
fügen zu wollen, vielmehr ſey er der innigften Ueberzeugung, daß die Ber- 
edlung unſeres Weinbaues nicht bloß darin liege, Rießlinge, Traminer und 
Clevner zc. zu pflanzen, fondern im Hinblid auf unfern Weingärtnerftand, 
wie er ift, weit mehr barin: 

1) nur in paffenden guten Lagen Wein zu bauen; 

2) entweber eine für den Boden vorzugsmeife taugliche Traubenforte 
ansjchlieglih oder mehrere Sorten für einen Weinberg zu wählen, bie in 
ihrer Mifhung zufammenpaffen und guten und viel Wein zu geben versprechen; 

3) den Weinftod bejonder8 beim Schneiden und Zwiden nad botanischen 
Regeln, und deſſen Ertrag 

4) bei der Leſe und in ber Kelter mit befonderem Fleiße und Umſicht 
zu behandeln. (Vgl. $. 18.) 

Bei der Berathung war man mit den in dem Vortrage niebergelegten 
Anfichten einverftanden, und es wurde fofort befchloffen, zu Protofoll zu er- 
klären: daß derjenige Producent, der feinen Wein nicht einfelleern und damit 
fpefuliven könne, in der Regel beſſer thue, wenn er bei der Beftodung feines 
Weinbergs ſolche Traubenforten wähle, welche neben einer großen Quantität 
einen angenehmen guten Wein verfprehen, ber im Herbft als Moſt Leicht 
verfäuflich fey; Dagegen ſey die Wahl eblerer, aber in ber Quantität zurück⸗ 
bleibender Sorten demjenigen zu empfehlen, welcher in der Lage fen, deren 
Entwillung Fahre lang abwarten zu können, weil der Werth des Weines 
in der Regel erft mit feiner vollftändigen Entwidlung in einem foldhen Ver⸗ 
hältniß fteige, durch welches der Ausfall in Quantität erjeßt werde; hiebei 
werde aber nothwendig, daß von Seiten des Staats barliber gewacht werde, 
daß fi) bei ven Streben nad) Menge, keine für vie Lokalität zu geringen, 
wenn auch fonft jehr tragbaren Traubenforten einfchleihen, damit der Auf 
des Weines, mithin aud) fein Abjag im In⸗ und in das Ausland nicht leide, 
welcher gewichtigen Beſorgniß deßhalb Teicht begegnet werben könne, weil wir 
eine Menge von Traubenforten befigen, welche angenehmen Wein und zwar 
in großen Ouantitäten liefern. 

Anmerk. 21. Der Weinertrag beim Rießling ift nach ben Erfahrungen bes 
Herausgebers doch etwas zu gering angenommen, inbem berfelbe von einem Morgen 
in guter Lage und angemeffenem Boden (Thonboben) minbeftens zu 2—3 Eimer berechnet 
werben barf, da der Rießling gern traubt und felten ein gänzlicher Fehlherbſt eintritt. 

8. 52. 

Durch voranftehenden Ausspruch ift zugleih auf bie weitere Frage: 

(IX. A. ©, 20.) „In welchem Berhältniffe ſtehen Weinverbeflerungen und 
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der pekuniäre Vortheil des Rebbeſitzers, wie find die beiden in Einklang zu 
bringen? Welche Anwendung findet dieſe Frage auf den Weinbau in ebenen 
Lagen, und iſt dieſem unbedingt entgegen zu arbeiten?“ in ihren weſentlichen 
Theilen beantwortet, und es iſt nur die Bemerkung des Lehrers Kohler 
anzuführen, daß am Züricher See der Weinbau in ſehr ausgedehntem Maße 
betrieben werde, und daß ſich deßhalb derſelbe auch eines bedeutenden Theils 
des ebenen Bodens bemächtigt habe. Es werde aber dabei faſt lediglich auf 
Quantität Rückſicht genommen und aus dieſem Grunde der ſehr fruchtbare 
Räuſchling als Hauptſatz gewählt, der einen durchſchnittlichen Ertrag von 
18—2400 Züricher Maas Wein gebe; dieſer nur zu einem durchſchnittlichen 
Preis von 6 fl. per Eimer angenommen, werfe einen Ertrag von 180—240 fl. 
per Sauchert ab, von welchem, 60 fl. für Auslagen abgerechnet, immer noch 
ein Nettoertrag von mehr ald 10 Proc. des auf 900—1200 fl. zu rechnen⸗ 
den Bodenwerths ſich ergebe, woraus er den Schluß zieht, daß Weinver- 
befjerungen durch Anpflanzung von edlen weniger fruchtbaren Weinforten dem 
Producenten geradezu zum Nachtheil ausſchlagen könne. 

v. Babo fpricht fich deſſen ungeachtet nachbrüdlich gegen ven Weinbau 
in ebener Lage aus; Hinfichtlich der Weinverbefferung gibt er zu, daß ber in 
feinen Mitteln bejchränftere Weinbauer vor allem auf Erzielung großer 
Mengen bedacht jeyn müſſe. Er empfiehlt neben dem Weißelbling befonders 
den in der Blüthe dauerhaften und bälder reifenden gelben Ortlieber oder 
Knaderling; biefer müfje auf geringem Boden und Iuftig gepflanzt werben 
und e8 fey zur Verhütung der Fäulniß am Stod noch zu beobachten, daß 
zur Zeit der Keife alle Blätter um die Traube herum weggenommen werben, 
wodurch diefelbe von ber Sonne fo zu jagen hart gebrannt werde und ber 
Fäulniß widerftehe. 

$. 53. 

Welche Zraubengattungen fi) am beften eignen: 

a) an der Mofel und der Saar (vgl. $. 12); z 

b) an ben Weingebirgen ver Vogeſen (vgl. $. 13); 

c) in ven Rheingegenden (vgl. $. 13), fowie im Rheingau vorzugs- 
weile der Rießling; 

d) in dem badiſchen Oberlande. 

VIE A. ©. 51 für das fogenannte Marfgräflerland auf dem größten- 
theil® fchweren zum Theil Lettenboden: der gewöhnliche und der Krachmoft- 
gutedel; für den vulkaniſchen Boden bes Kaiferftuhls (vgl. oben 8. 38): ber 
Rießling und der blaue Burgunder; für den Lösboden am öftlichen Saifer- 
ftuhl: der Auländer, Elbling und Sylvaner (vgl. auch noch $. 15 u. 16). 

e) für Württemberg (vgl. 8. 17, 18 und 32). 
f) in die Bodenfee- Gegend. 

IX. A. ©. 25 und 56. Der blaue Sylvaner und ver Weißelbling. — 

Bei den weiter empfohlenen Gattungen wurde bemerkt, daß ber Traminer 
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und Rießling nur in ganz begünftigten Lagen, dort aber auch vorzüglich 
pafle, daß der Ruländer und grüne Syloaner leicht faule, der Gutedel aber 
bie Blüthe nicht leicht beftehe und ein ſchwaches Holz treibe. 

v. Babo und Deimling rathen venfelben gleihmwohl an, empfehlen 
aber weniger Holz anzujchneiden. Ferner den Ortlieber oder Knackerling 
(vgl. 8. 52) beſonders wenn zu Erzielung einer beſſeren Lagerhaftigkeit des 
Weins eine Beimifhung von Rießling gegeben werde, indem biefer die dem 
Ortlieber mangelnde Säure ertheile, auch den Alkohol vermehre, wobei der 
Mein durch längeres Lagern und Abſetzen bes Ueberfluſſes an Weinſäure 
dennoch ſüß und angenehm werde. 

L. Oppmann glaubt, daß für die Seegegenb beſonders auch der grüne 
Sylvaner pafje, weil er frühe reift, auf allen Bobenarten gebeihe, nicht 
empfindlich in der Blüthe und ſehr fruchtbar fey, und einen zarten ange= 
nehmen Wein gebe. (Anmerf, 22.) 

Dagegen |pricht er ſich enifchieven gegen die Anpflanzung des Schwarz- 
Clevners (blauen Clevners von Afmannshaufen), indem dieſe Sorte, nad 
ben in Franken gemachten Erfahrungen, keinen reihlihern Ertrag liefere, 
befonder8 wenn naſſe und nicht beſonders warme Sommer vorhergegangen ſeyen. 

Es jenen dort die Anlagen in den verfchtebenften Lagen, auf der Höhe, 
in der Mitte der Berge und am Buße, mit ftarfer und nur fehr meniger 
Abdachung mit ganz verfchiedenen Bodenarten, Kalt, Sand, auf fetten fo 
wie auf magern Böden und in verjchiebenem Alter vorhanden, vie theils ein 
fehr üppiges, theils ein mittelmäßig ftarfes, theils auch ein nur ſchwaches 
Wachsthum haben. Dabei habe man einen ganz verſchiedenen Schnitt ange- 
wandt, nämlich mit Bogreben auf dem Haupt, mit folden mit 1—4jährigen 
Schenkeln, dann den Zapfen» oder Bodjchnitt mit Steigerung an Länge und 
Menge ver Reben ꝛc. Das Reſultat jey aber geweſen, daß dieſe Kebforte 
unter all den verjchievenartigften Verhältniffen Leine beſondere Fruchtbarkeit 
entwidelte. Die Anlagen mit Bocdjchnitt haben jedoch am wenigften getragen, 
weil die Stöde durch das Zurückſchneiden zu fehr ins Holz trieben. (Dal. 
8. 36 und Anmerf. 23 zu $. 54). 

g) Für den Weinbau an der Saale vgl. 8. 20. 

Anmert. 22. Wenn die häufigen Nebel ver Seegegend (vgl. 8. 42) das Faulen 
bes grünen Syloaners nicht allzufehr befördern. 

S. 54. 

Ueber die geeignetften Traubengattungen für die Weinbangegenben bes 
öfterreihifchen Kaiſerſtaates (vgl. 8. 19). 

Die Frage VII. B. ©. 518. 533: „Welde Zraubenforten find zur 
Anpflanzung insbefondere für Steyermarf zu empfehlen?” wird von Oekono⸗ 
mierath Bronner als Präſident der Section in drei Abfchnitte getheilt, nämlich: 

a) Welche Traubenforten taugen er das Sraber oder das deutſche Ge⸗ 
biet, wo die Belina; 


152 


b) welche für das Luttenberger, wo ber Mosler und 

c) welche für das Saufaler, wo ber Wildbacher gebaut wird. 

Ueber die erfte Frage äußert fi Verwalter Rochel: Ich babe von 
ben fremden Rebſorten alle gepflanzt, welche von vorzüglidhem Rufe waren, 
darunter auch den „Kleinen Rießling.“ Diejer verdient aber den Namen 
„das Gebirge des Eſſigs,“ weil er einen fauren Wein liefert, obgleich vie 
Weinforten in meinem Gebirge um einige Grabe beffer find, als die in ber 
Gegend von Grat erzeugten. 

Der Heine Rießling hat ein worzügliches Gewürz, allein wir haben viele 
Jahre erlebt, in welchen er Fein Bouquet hatte, und ich habe gefehen, daß 
ſich das Gewürze in andern Gegenden auch nicht beſonders ausgezeichnet 
entwicelt babe, während ber Mosler ſich durch ein vorzügliches Bouquet aus 
zeichnete. Es feheint daher, daß der Mosler für die mittlere Gegend zu 
empfehlen wäre, und zwar für Windiſchbühel. Der Welſchrießling hat fich 
als der frudtbarfte Stod gezeigt, und ich habe auf 441 Quadratklaftern 
72 Iandesüblihe Butten Trauben gefechst, die einen vorzüglichen Wein Lies 
ferten. Zugleich Habe ich bemerkt, daß ber Welfchriegling um adt Tage 
früher reift als die Belina, allein in ſchlechteren Jahren ift der Unterjchieb 
Hein, aber das Gewürz ift immer größer, al8 bei ver Belina. Die Belina 
ift zwar ein fehr fruchtbarer Stod, jedoch jchlägt er in manchen Jahren bei» 
nahe ganz fehl, und daher möchte ich den Welfchrießling auch für das deutſche 
Gebirge empfehlen. 

Der ſchwarze Eleuner, der für biefes Mittelgebirge vorzüglich empfohlen 
wird, ift bei und unfruchtbar; felbft heuer fteht er mit ver Yruchtbarkeit zum 
rothen Clevner im BVerhältniffe wie 1: 2, zum Heinen Rießling wie 1: 6. 

Er hat in den erften Jahren einen guten Ertrag geliefert; dieſer ver- 
minderte fich aber immer mehr. Der Boden, auf welchem der Clevner mit 
anderen Sorten gepflanzt ift, ift ein vulfanifcher Bafaltboden. Die Pflanzung 
ift heuer im vierten Jahre und man kann ſich Überzeugen, daß der Weljc- 
rießling und ver kleine Rießling heuer voll mit Trauben behangen find, 
während der ſchwarze Clevner nur wenig Trauben hat, daher auch allgemein 
über denfelben Klagen geführt werben; ich habe mir vorgenommen, ihn auss 
zumerzen und mit dem Welſchrießling zu vertaufchen. 

Graf Wurmbrand: Es wäre wünfchenswerth, daß bei jeder Sorte 
auch die angemefjene Beichaffenheit des Bodens angegeben werde. Der Welfch- 
rießling ift in den Kiesboden der fruchtbarfte von allen, er fommt aber auch 
auf einem Thonboden fort, nur ift die Güte des Weines nicht fo ausgezeichnet. 

Ritter v. Reſingen: Ich habe beinahe 400 Stöde von fchwarzen 
Clevnern gepflanzt und noch nicht ein Schaff voll Trauben bekommen. 

Ritter v. Azula: Ich habe in einer der fchlechteften Gegenden von 
Steyermark, nämlich in Eggenberg einen Weingarten, in welchem ich einen 
Sa von ſchwarzen Clevnern habe. Ich habe heuer bemerkt, daß jeder Stod 
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mit drei bis vier Trauben bejchwert ſey. Wirb ber Clevner auf einem 
trockenen und warmen Boden gepflanzt und nicht zu Furz gezogen, dann ift 
er Feine unfruchtbare Rebenſorte. Wird er aber auf einem bünbigen, d. h. 
anf einem feuchten und Falten Boden gepflanzt, und überbieß noch auf bloße 
Zapfen oder fehr kurz gefchnitten, dann gewährt er allerdings einen traurigen 
Anblick, das Furze Schneiden erfcheint daher als Urfache der Unfruchtbarkeit 
bes ſchwarzen Clevners. 

Hochberg: In Oeſterreich hat man die Erfahrung gemacht, daß der 
ſchwarze Cleoner jene Erde liebe, welche am fruchtbarſten iſt. Er trägt viel, 
aber im achten Jahre fängt er an abzunehmen, und das wird wohl die Urs 
fache ſeyn, daß man ihn in Defterreich wieder aufgegeben hat. 

Mein Vorgänger hat ihn auf Kopf gefchnitten, jo daß die Köpfe alle 
fhon dürr waren und bie Stöde feine Trauben mehr trugen. Ich ſchneide ihn 
auf Schenkel und er ift nie ohne Frucht; die Anlage mag zehn Jahre alt feyn. 

Bronner: In Württemberg, wo man in ben lebten zehn Jahren 
viel Burgunder angepflanzt hat, finden biefelben Klagen ftatt, nämlich daß 
er untragbar werbe, und man ift fehr unzufrieden über biefe Anpflanzungen. 
Es fragt ſich jedoch, ob diefe Unfruchtbarkeit nicht in der Eigenthümlichkeit 
biefer Nebforte liege, welche eine andere Erziehungsart zu verlangen fcheint, 
als die bisher beobachtete, nämlich das Bergruben. In Burgund, welches 
befanntlic das Stammland des ſchwarzen Clevners ift, pflanzt man ſchon 
feit vielen Jahrhunderten dieſe Rebe, ohne ſich über die Abnahme der Frucht: 
barkeit zu beklagen; allein der Mebenftod wird nady Verlauf von mehreren 
Sahren immer vergrubt und fomit verjüngt, was man aud in der Cham- 
pagne in noch ausgedehnterem Maße beobachtet, um ſtets tragbare Stöcke 
zu erhalten. (Anmerk. 23.) 

Sn Burgund befonmt ein jeder Stod nur einen Zapfen mit drei Augen 
und feine Refervezapfen. Die Burgunder haben die Anficht, daß die oberfte 
Rebe die fruchtbarfte wird und werfen alle übrige weg. Erreicht der Stod 
eine gewiffe Höhe, fo wird er verjüngt und dadurch erhalten fie die frucht⸗ 
barften Stöde. Die Erziehung in der Champagne ift die [chönfte von Europa 
(vgl. 8. 48), man fieht alle Berge gleich grün, e8 wird jevem Stocke ein 
Zapfen von drei Augen gelaffen, allein wenn er ſich einen Yuß body vom 
Boden erhebt, fo wird er wieder vorgelegt, was burdhfchnittlich alle Drei 
Fahre geichieht, da fieht man merkwürbige Trauben, welche zum Boden 
bangen und der ganze Weinberg erfreut ſich der größten Fruchtbarkeit. Die 
Burgundertraube wird auch am Bodenſee und in Sachen häufig gepflanzt, 
wofelöft fat die nämliche Behandlung des Nebftodes, wie in Burgund bes 


obachtet wird, nämlich. man vergrubt die Rebe nad) Verlauf von gewiſſen 


Sahren, um fie wieder zur früheren Fruchtbarkeit zurüd zu bringen. Dieß 
möchte ein Yingerzeig für diejenigen Gegenven fehn, wo man biäher das 
Vergruben biefer Rebſorte nicht angewendet hat. 
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Dr. Ungemach: Bei uns in Franken wird zuerſt ein Kopf angezogen 
und dieſem ſodann Schenkel aufgeſetzt. Aber alle, welche beim Clevner auf 
den Kopf junges Holz ſogleich als Bogreben anſchneiden, klagen über Mangel 
an Ertrag. Wer aber ſo zu ſchneiden verſteht, daß die Bogreben auf altem 
Holze — 2 bis 4jährigem — aufſitzen, bekommt genügenden, oft reichlichen 
Ertrag. Im Anfange läßt man nur kurze Zapfen ſtehen, und je älter dieſe 
als Schenkel herangezogen werden, deſto größer wird der Ertrag. Auch will 
der Clevner keinen zu kurzen Schnitt von nur 6 Augen, man gebe ihm 
10—12 Augen, dann wird man einen reichlichen Ertrag erzielen. Darauf 
gründet ſich wohl aud die Verlegung in Burgund und in ber Champagne, 
welche indeß das Uebel mit fich führt, daß im Boden Holz und Wurzeln 
ſich verfilzen. 

Rochel: Ich Habe bisher bemerkt, daß, wo ber Mosler Zibeben 
bringt, fein ſchwarzer Clevner gefettt werben follte und ſchon dadurch ſchadet 
man fi, daß er nicht von folder Güte feyn wird. 

Berwalter Hoch berg: Ich frage, warum man nicht ven blauen Clevner 
durch den blauen Portugieſen erſetze, indem das von dieſem gewonnene Pro⸗ 
dukt in jeder Hinſicht reicher iſt, auch läßt derſelbe ſich gut verpflanzen und 
iſt von obigen Vorwürfen frei? 

Ritter v. Azula: Der blaue Clevner verdient alle Beachtung, wenn 
man denſelben ſo behandelt, wie ich bereits angegeben habe? 

Apotheker Stampfel: Ich habe einige hundert Quadratklafter mit 
ſchwarzem Clevner angepflanzt und zwar in Thonboden mit guter Düngung. 
Er iſt hier ſehr fruchtbar und liefert mir eine bedeutende Quantität Wein, 
zudem iſt er ſchnell tragbar, auch iſt der Wein nach Verlauf eines Jahres 
ſo gut als ein dreijähriger aus anderen Sorten in Steyermark; allein er iſt 
ſehr ſchwach und hier liebt man die ſtarken Weine. 

Am Schluſſe der Debatte wurde von dem Präſidenten Oekonomierath 
Bronner bie Frage geſtellt: „Iſt die Belina in dem deutſchen Gebiete von 
Steyermark durch eine andere Rebſorte (Welſchrießling, Clevner) zu erſetzen 
oder nicht?“ was verneint wurde. 

Bei der Verſammlung in Münden (VI. B. ©. 496) machte Pro» 
feſſor Hlubed gleichfalls auf den frühen blauen Portugiefen aufmerkſam, 
ber felbft in ungünftigen Lagen bie ſchätzbarſte Rebe ſey. Eine im Jahr 
1842 gemachte Pflanzung habe im Jahr 1844 zu Anfang des Monats Sep- 
tember ſchon volllommen reife Trauben in Menge getragen. 

Ueber die zweite Frage: „Welche Zraubenforten für das Luttenberger 
Gebirge zu empfehlen,” hält Adminiſtrator Schwerzl einen Vortrag, nach⸗ 
bem er das Weingebirge in brei Lagen, in bie heiße, mittlere und Fältere 
abtheilt. Zu der erften rechnet er die ſüdliche, die fühweftliche, und ſüd⸗ 
öftlihe, zu der zweiten bie weftliche und öftliche, und zu ber dritten bie 
nordweſtliche und norbäftlihe. Für die heiße Lage empfiehlt x in der 
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Mitte ven Kleinriekling, ben Welfchriefling, ven Mosler, ben Lämmer⸗ 
fhwarz, den blauen Zrollinger, die Cadarka und den großen Orlean. Für 
die untern Theile, wo fi der Weinberg abflächt, den weißen, rothen 
und grauen Clevner, den weißen und rothen Traminer und alle Arten Gut» 
edel. Für den oberften Theil, welcher den rauhen falten Winden ausgeſetzt 
ift, den blauen und rothen Zrollinger, die weiße Gaißdutte, den blauen 
Maroklaner, den blauen Cölner, die blaue Zinmmettraube, den weißen 
Pariſer Gutedel, den Krachgutedel, den großen fpanifchen und ben rothen 
Königsgutedel. Der Mosler jey in der Höhe zu empfindlich gegen bie 
rauhen, Falten Nordwinde. 

Für die zweite Lage, bie öftliche und weftliche, fünne man, wenn der 
Boden günftig, d. h. fandig, oder und überhaupt warm ift, bie gleichen 
Trauben und in der gleihen Ordnung wie in der erften Lage nehmen, nur 
werde der Wein von etwas geringerer Qualität feyn, bei nicht beſonders 
günftigen Umftänden thue man beſſer, lauter Clevner und Traminer zu 
nehmen, wobei man noch die oberen Schläge mit verſchiedenen Guteveln, mit 
dem blauen und rothen Zrollinger, blauen Cölner, der weißen Gaißbutte, 
bie unteren Weingarttheile aber, wenn fie troden find, mit der großen MEIDEN 
Belina, Ortlieber 2c. befegen könne. 

Für die dritte Lage, die norbweftliche und norböftliche, dürften, wenn fie 
einen trodenen, fandigen, fteinigen und überhaupt lodern Boden hat, Clevner, 
die weiße große Belina, Drtlieber, Sylvaner, in dem obern Theile aber 
der blaue Arbft, die gelbe Seiventraube, ber frühe Malvafier, Damascener 
genannt, jo wie ber weiße und rothe Gudel taugen. 

Was die Beichaffenheit des Bodens anbetreffe, fo jey genau darauf zu 
fehen, daß ftarf ins Holz treibende Weinftöde, wie Trollinger ꝛc., nur in 
trodene, ſandige, fteinige, aljo mehr magere, dagegen ſchwach treibende 
Weinſtöcke, wie der eine Rießling, Traminer 2c., in gute, ftarfe und humus⸗ 
reiche Böden geſetzt werben. 

Bei der allgemeinen Berathung ber Frage fprad man ſich darüber aus, 
daß für das Luttenberger Gebirge der Mosler am beften tauge, wobei 
Schwerzl bemerkt, daß er hauptfählih nur drei Sorten, den Mosler, den 
Welſchrießling und den Kleinrießling für dieſes Gebirge (natürlich in ben 
befjern Lagen) vorzüglich empfohlen haben wolle. 

In Beziehung auf die dritte Frage: „Welche Traubenjorten für das 
Saufaler Gebirge zu empfehlen feyen,” bemerkte Bronner, baß hier ber 
Wildbacher den Vorzug verdienen werde, doch glaube er, daß man ben 
Burgunder dazwiſchen bauen follte, um dem Wein eine größere Xiebfichfeit 
und Schwärze zu geben. 

Rochel glaubt, daß man den Burgunder nicht als Zwilchentraube, 
fondern in befondern Anlagen als felbftftandigen Stod bauen follte. 

Apotheler Kalbrunner: In Defterreih werben hauptfächlich zwei 


156 


Rebſorten gebaut, ber rothe Belteliner und der grüne Muskateller, wovon ver 
erfte einen fehr reichlichen Ertrag abwerfe, ber Iettere aber, neben feiner 
Fruchtbarkeit, ein befonderes angenehmes Aroma befige. Er glaubt, daß dieſe 
Sorten auch für Steyermark zu empfehlen wären. 

Bronner ift ber gleichen Meinung, doch follten darüber erft Berfuche 
angeftellt werben. 

Ritter v. Azula: Der grüne Musfateller werde im Saufaler Gebirge 
bereits mit großem Nuten gepflanzt und ber Wein zeige gute Eigenfchaften. 

Dr. Mally aus Grag und Rochel: aud mit der Beltelinertraube 
feyen mehrere Weingärten bepflanzt. 

Ueber die Wildbacher Traube fagt Profeffor Hlubed (VI. B. ©. 496.) 
daß fie jehr fruchtbar jey, oft 400 Trauben an einem GStode trage, zwar 
fpäter reife, aber in günftigen Jahren einen bem Borbeaur bis auf die 
Nüance der Färbung ganz ähnlichen Wein gebe. 

Anmerk. 23. Unter den in neuerer Zeit empfohlenen Traubengattungen hat 
feine eine folche ausgebehnte Verbreitung erhalten, wie der blaue Eleuner, über feinen 
hört man aber auch fo verjchiedene Urtheile wie über dieſen. Im Allgemeinen ſtim⸗ 
men fie jedoch darin überein, Daß Die Clevneranlagen von feiner langen Dauer, Stöde 
und Trauben jehr empfindlich und manchen Beſchädigungen ausgefett find, und durch⸗ 
fchnittlich Leine befondere Fruchtbarkeit entroideln, fo daß die Anlagen nur dann einen 
angemeffenen Ertrag abwerfen, wenn entweder bie Lrauben zur Fabrikation mouffi- 
render Weine, oder wenn das Erzeugniß als rother auf Burgunderart zubereiteter 
Wein um bebeutend höhere als bie gewöhnlichen Preife verkauft werben fan. Die 
Anpflanzung des Clevners wird Daher mit Ausjchluß weniger Orte, wie z. B. Heil 
bronn, Nedarfulm (in Wilrttemberg) oder in Afmannshaufen im Rheingau, wo für 
Das Erzeugniß ſich befondere Abjatgelegenheiten darbieten, nicht unbedingt ben gewöhn⸗ 
lichen Weinbauern, fondern nur denjenigen hauptfächlih anzuempfehlen feyn, bie 
größere Rebgüter befigen und durch rationelle Behandlung des ganzen Weinbaues, 
fowie ber Weinbereitung dem Erzeugniß einen bleibend höheren Werth zu geben im 
Stande find. Die mwürttembergifche Weinverbefjerungsgefellihaft, welche den Anbau 
ver Clevnerrebe fo fehr anrühmte, und diefelbe Durch unentgelbliche Vertheilung von 
Reben in Wilrttemberg fehr weit ausdehnte, erjcheint daher nicht ganz vorwurfsfrei, in⸗ 
bem aus ben angeführten Gründen ber Clevner in manchen Gegenden fo in Verruf 
fommt, daß ganze Anlagen ausgehauen und wieder mit gewöhnlichen mehr einträg- 
lichen Gattungen bepflanzt werben. Es ift Thatjache, daß man bei nicht forgfältiger 
Lefe und Kelterung auch aus eblen Traubengattungen, bejonders in mittleren ober 
fchlechteren Weinjahren nur einen geringen Wein probucirt, daß dagegen bei zweck⸗ 
mäßiger Anpflanzung, Lefe und Kelterung ber "gewöhnlichen Gattungen auch aus biefen 
ein guter und angenehmer Wein erzeugt werben kann. (vgl. 8. 51.) Das Streben 
einer Gefellichaft, beven Endzweck bie Berbefferung des Weins ift, follte daher nicht 
bloß auf die Anpflanzung edler Traubengattungen, fondern hauptſächlich auch auf bie 
zwedmäßige Anpflanzung biefer und ber gewöhnlichen Traubengattungen, fowie 
der Lefe und ber Kelterung gerichtet feyn, was wohl mit meniger Schwierigfeiten, 
als man ſich im Allgemeinen vorftellt, durchgeführt werben könnte. 

Außerdem foheint auch bie Eleumerrebe nicht anf allen Bobenarten zu gebeihen, 
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fonbern berfelben nach den in Württemberg gemachten Erfahrungen, hauptſächlich ein 
warmer kräftiger Lehm- ober ein nicht allzuftrenger warmer Thonboden zuzufagen 
(vgl. $. 36). Um jedoch nachhaltige Weinverbefferungen namentlich durch beffere Rebr 
forte einzuführen, gehört, man kann es nicht genug wiederholen, eine Weinbaufchule, 
welche Erfahrungen fammelt und nur das wirklich Nütliche und praktiih Ausführ- . 
bare empfiehlt. 

SOb durch das zur Sprache gelommene Vergruben (Verlegen) ber Cleynerrebe ber- 
ſelben eine längere Dauer und ein größerer Ertrag abgewonnen werben kann, barüber 
werben von bem Herausgeber gegenwärtig Verſuche angeftellt, deren Reſultat er fpäter 
mittheilen wird. - 

8. 55. 

VI. A. ©. 79 und 221. Die Frage: „Wo wird der weiße Burgunder in 
Deutichland vorzüglich gepflanzt, welcher Boden und welche klimatiſchen Ver⸗ 
hältnifje find zu feinem Gedeihen wefentlich erforderlich und wie verhält er ſich 
zu ben verbreitetften übrigen Traubenforten, wie Rießling, Traminer, Oefter- 
reicher und Ruländer, in der Güte und Menge feined Ertrags und feiner 
Dauerhaftigkeit?” Konnte nicht vollftändig beantwortet, ſondern nur ange 
geben werden, daß Oekonomierath Bronner in Wiesloch den weißen Bur⸗ 
gunder aus Burgund bezogen und mehrhältig in den badifhen Weingegenben 
verbreitet habe, und daß die Trauben dem äußern und auch dem Geſchmack 
nah zum Clevner und Auländer gerechnet werben können, weil fie, wie 
bieje Hein und bicht find, mit kurzen diden Stielen, kleinen, runden, füßen, 
fraft- und gefhmadvollen Beeren; auch liebe der Stod, wie obige Gattungen, 
eine warme gefchütte Lage und guten Boden. 

Anmerk. 24. Oelonomieratb Bronner fagt Über dieſe ZTraubengattung in 
einem Auffag vom 28. December 1849 (Landwirtbichaftliches Wochenblatt für bie 
Bezirksvereine Weinsberg, Heilbronn 2c. vom Jahr 1850, Nr. 13), daß diefelbe neuerer‘ 
Zeit bedeutende Aufnahme in Deutjchland gefunden babe, daß fie nicht mit bem 
Weißcleoner verwechſelt werben dürfe, fehr fruchtbar fey, golbgelbe Früchte trage, 
ftets ein kräftiges Holz treibe, felbft in den magerften Böden fortlommen, und fogar 
in magern Kallböden, wo fonft die andern Rebſorten, befonders in naffen Jahrgängen, 
gelb werben, ſtets fruchtbare, bunfelgrüne, nicht kränkelnde Stöde treibe, und daß 
ber von ihm aus dem weißen Burgunder erzeugte 1846er Wein, nach dem Urtheile 
von Kennern, ganz dem vortrefflichen Chablis gleiche. 

Der Herausgeber hat felbft auch Neben aus Burgund bezogen und fie mit dem 
weißen Clevner angepflanzt, da jeboch beiderlei Gattungen erft feit zwei Iahren im 
Ertrag ftehen, jo konnten noch feine genaue Unterfuchungen über den Unterſchied 
zwifchen beiberlei Gattungen und deren Produkte angeftellt werben. 

S. 56. 

VII. A. ©. 79. 222. „Worin befteht der Unterſchied zwilchen dem 
Krachmoft- und zwifchen dem Mofter- (gewöhnlichen Gutebel), find beide 
Tonftante Traubenarten oder artet der erftere in ven leßtern aus und worin 
liegt der Grund dieſer Ausartung ?" 

Graf v. Hennin beantwortet dieſe Frage dahin, daß ber Unterfchieb 
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zwifchen dem gewöhnlichen Gutebel, Moſter oder Silberling (chasselas blanc) 
dann dem im babifchen Oberlande gezogenen Krachgutedel, Krachmoſt oder 
Krachmofter (chasselas croquant) darin beftehe, daß die Traube des erjtern 
groß, oder, äftig, hängend, Iang und bünnftielig, wogegen die Traube des 
legtern zwar auch groß, aber wenig äftig, zufammiengebrängt und Furzftielig 
ift. Bei erfterem find die Beere mittelgroß, rund, etwas fleifhig, dünn⸗ 
häutig, füß und faftig, in warmen Herbften braungelb punftirt, wogegen fie 
bei der zweiten Gattung über mittelgroß, hellgelb, feit, fleiſchig, ſüß und 
gewürzhaft find und fich zerfchneiden laſſen, ohne daß der Saft auslauft. 

Das Blatt bei beiden Gattungen ift fünflappig, ziemlich tief einge- 
ſchnitten, Iangftielig, hellgrün, unten Tabl, und im Frühling beim erften 
Erſcheinen röthlih, beim Krachmofter jedoch find der Stiel und die Blatt- 
rippen röthlicher und borftiger als beim Gutebel, und die Blätter felbft zu- 
rüdgefchlagen. Eine längere Erfahrung wirb zeigen, ob ber Krachmofter, 
ber im babifchen Oberlande größtentheils einen ſchweren Lehmboden hat, auf 
ven leichten Böden nicht ausartet. 

Bei der furzen Berathung kam man barin überein, daß ber Krachmoſt 
größere Trauben treibe al8 der gewöhnliche Gutevel, daß er einen befjern 
Wein gebe als ber Iektere, daß jener aber auch einen beſſeren reicheren 
Boden erforbere als diefer. 

Bon verjchievenen Mitglievern wird der Krachmoſt für eine Tonftante 
Zraubengattung gehalten. 

8. 57. 

IX. A. ©. 28, 29, 57 und 58. „Welche Vorzüge findet man an dem 
am Bodenſee häufig gebaut werbenven blauen Sylvaner und zwar: a) in 
Betreff feines Verhaltens im Weinberge, b) in Rüdficht feines Weinerträge 
niffes, und c) in Bezug der Qualität defjelben? Wäre beflen Anbau auch 
für andere deutſche Weingegenden zu empfehlen ?” 

Zu feinen Gunften wird angeführt, daß er nicht leicht erfriere, bald reife, die 
Blüthe gut aushalte, daß ber Wein fehr dauerhaft fen, fich bald aufhelle und 
einen eigenthlimlichen jehr beliebten Geſchmack habe, den Feine andere Traube 
gebe. Gegenüber vom Clevner verlange er keinen fo Fräftigen Boden wie biefer. 

Freiherr v. Babo: Ihm fcheine der blaue Elevner diefelben vortheilhaften 
Eigenfchaften zu befigen und überbieß einen mehr dunkelrothen und befleren 
Wein zu liefern als ber blaue Sylvaner. Diefer fey eigentlich gar fein 
Sylvaner, fondern eine von Frankreich herübergefommene Art von Pinneau 
oder Cot, weßhalb ber in feinem Traubenfufteme angenommene Name „blaue 
Bodenfeetraube" angemefjener feyn dürfte, doch folle man ben einmal 
angenommenen Namen nicht geradezu verwerfen, wenn auch ber wahre rothe 
oder blaue Sylvaner eine ganz andere Traubenart, und mit dem grünen 
Sylvaner in allen Theilen, aufer der Farbe, gleich fe, während die blaue 
Bodenſeetraube von der Sylvanerform wejentlich abweiche. 
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Domänenverwalter Mayr führt an, daß nach zuverläfſiger Bergleichung 
mit. dem blauen Clevner die Quantität der blauen Bodenſeetraube in den 
legten Jahren gerade doppelt fo groß, ihr Gewicht auf der Oechslen'ſchen 
Wage aber ganz genau das gleiche gewefen fer. 

Sontroleur Dppmann: Der blaue Sylvaner fey für die DBereitung 
rother Weine gar nicht geeignei, indem er zu wenig Warbftoff befiße, um 
dem Wein eine dunkle Farbe geben zu Können, weßhalb auch diefe Traube 
ſelbſt bei vollfommenem Keifegrad nicht dunkel oder vollfommen blau gefärbt 
erfcheine, fondern immer nur eine röthliche Farbe zeige. Diefe Schillerfarbe 
ſey ein wefentliche8 Hinderniß, den Wein in den Handel zu bringen, indem 
er hier gar nicht verfäuflih wäre. Für andere Weinbaugegenden und bes 
ſonders für Weinbereitung im reinen Sat fey daher der blaue Sylvaner 
nicht zu empfehlen, womit auch andere Mitgliever übereinftimmten, 

8. 58, 

IV. ©. 376. „Sind mit ber Vitis labrusca oder Conftantiatraube 
(au) Captraube) ſchon Verſuche zur Weinbereitung gemacht worden und 
welches war ber Erfolg?“ 

Verſuche find Feine befannt, dagegen wurde bemerkt, daß dieſe Traube, 
welche in Amerika wild wachle, in fünfzig bis fechzig Spielarten eriftire, daß 
der davon erzeugte Wein anfänglich gering jey und erfi nah Verfluß von 
vier Jahren trinfbar werde; feine Qualität ſoll fich jedoch bei größerer Auf- 
merkſamkeit auf die Pflege des Rebſtocks weſentlich verbeflern. 

Anmerk. 25. Der Herausgeber bat fie gleichfalls in einigen Eremplaren ange 
pflanzt, daraus jedoch noch feinen Wein erzeugt. 


A. Das Sehen der Reben. 


8. 59. 

IV. ©. 406 und 427. „Welches find die. Vorzüge des Pflanzens mit 
Wurzelreben oder mit Schnittlingen ?“ 

Bon Gutsbeſitzer Englert wird diefe Frage in einer beſondern Ab⸗ 
handlung auf folgende Weife beantwortet: „Das Anlegen junger Weinberge 
geihieht: a) mit Schnittligen (Rauholz, Blindholz); b) mit einjährigen 
Würzlingen oder Fechfern, und c) mit zweijährigen Wurzlingen. Jede dieſer 
Bepflanzungen hat ihre Vertheidiger, weldye fi auf Erfahrungen ſtützen.“ 

Er führt nun aus, daß, wie bei der Obftbaumzucht die Sämlinge nicht 
bloß verfegt werben, um Raum zu ihrer Vereblung zu gewinnen, jonbern 
vielmehr um die Wurzeln einfürzen zu Können, wodurch dieſe neue vermehrte 
Berzweigungen bilden, und ein fichere® Gedeihen und vermehrte Fruchtbarkeit 
verfprechen, fo ſey dieſes auch bei den Weinreben ver Fall. 

Die in Boden geftedten Schnittlinge feßen im Allgemeinen an ihrem 
untern Ende viele Wurzeln an, doch befinden ſich darunter manche mit nur 
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einigen ſtarken, fogenannten Pfahlwurzeln; auch gebe es einzelne Trauben- 
arten, 3. B. der Rießling, der Musfateller und der gebrungene Schwarz. 
welfche 2c., die nur wenige aber ſtarke Wurzeln anzufegen geneigt jeyen. 
Finde nun Verpflanzung ftatt, jo werben die Wurzeln zurüdgefchnitten, ohne 
der Pflanze hievurch ihre Lebensdauer zu verkürzen, woburd die ſich neu 
bildende, verzweigte Bewurzlung dem, manchmal auf untiefer Unterlage 
ruhenden Weinftod einen weit größeren Nahrungsbereich darbiete, al® den 
unverſetzt gebliebenen Schnittlingen, was offenbar den Stod erkräftige und 
ihn Schnell dem Ziele feiner Beftimmung, der Ernte zuführe, 

Ob längere Dauer und ein vermehrter Ertrag bei einer Anlage mit 
Schnittlingen gegen Wilrzlinge erzielt werde, darüber liegen noch feine Be⸗ 
- weife vor, und er möchte, nach den angeftellten Verſuchen, das Gegentheil 
glauben. 

A. Das Segen mit Schnittlingen (Rauholz, Bindholz). Die Schnitt- 
linge bieten befondere Bortheile; man erhält fie im Frühjahr gerade zu ber 
Zeit von den Weinbergen, wenn man fie zum Anpflanzen braucht, theil® 
eigen erzielt, oder um billigen Kaufpreis; man hat fie nicht mit berjelben 
Sorgfalt wie die Würzlinge aufzubewahren; fie werden entweber gleich benüßt, 
oder an einem Orte vor Luft und Sonne gefchügt und begoffen, enblich im 
Waſſer, oder auch in naferhaltenem Boden angetrieben. Beim Schen ſelbſt 
hat man wenige Vorſicht nöthig; fie find in freier Luft ausgebildet, haben 
fih an diefe gewöhnt, und leiden nicht fo bald durch die um dieſe Zeit 
wehende rauhe Luft und allenfallfige Sonnenhige; da fie nicht bewurzelt 
find, jo eignen fie fich befonders zum Segen mit dem Stoßholze. 

In Franken bedient man fi zur Kopferziehung zweier, in ven Rhein⸗ 
gegenven zum Schenfelfchnitt drei oder vier Neben zum Satze. Da fie an 
ihrem Standorte erzogen werden, gewöhnen fie fidh leicht an ben Boden. 
Behanvelt man fie den Sommer über forgfältig, was jedoch bei der Kopf- 
erziehung nothwendiger ift als beim Schenfelfchnitte, fo erfreuen ſie in 
feuchten Jahren den Eigenthümer bald mit ihrem fröhlichen Wuchſe. Da 
bie Schnittlinge nicht bemurzelt find, entwideln fie bei trodenen Frühjahren 
ihre Keime etwas fpäter und leiven mehr bei eintretenden Spätjahrfröften. 
Deßwegen ift man bei diefen am meiften ver Gefahr ausgeſetzt, daß fie. 
ausbleiben. Die fehlenden müffen im zweiten, auch im dritten Jahre nach⸗ 
gebeffert, ober im Rheingau durch Verlegen erſetzt werben, woraus oft ein 
ungleiher Stand des Weinbergs entfteht. Die Schnittlinge wachen felten 
im erften Jahre fo heran, daß fie geriffen werben Können, fonbern biejes 
kann erft nad zweijährigem Wuchſe gefchehen, was beim Kopfichnitt, bei ben 
ſchwächer treibenden, in den darauf folgenden Jahren wiederholt werden muß. 

B. Segen mit einjährigen Würzlingen over Fechſern. Sind Würzlinge 
in der Rebſchule nach den Anforderungen als gefunde Wilrzlinge, das künftige 
Wachsthum bebingend, angezogen, nämlich oben mit ſchönen Schoffen und 
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am Fuße mit vielen Wurzeln verjehen, fo eignen fie fi) ganz zum Anlegen 
eines Weinbergs. 

Es kommt nun dem Gutöbefiger zu, bei dem Verpflanzen burch ſorg⸗ 
fältige8 Behandeln, fo wie nachherige Pflege fi, das Wachsthum zu fichern; 
gejchieht die Arbeit richtig, fo ift man des glüclichen Erfolgs gewiß. “Die 
ſchon vorhandenen Wurzeln übernehmen bei dem Beginn der Vegetation, mit 
Bildung neuer Endfpigen, die Ernährung ver Pflanzen, während ber Schnitt« 
ling, mit vorjährig vefervirtem Nahrungeftoff vorläufig begabt, erſt bie 
Organe der Bodenernährung bilden muß; jener zeichnet ſich daher vor dieſem 
ſchon im erften Jahre durch mehrere und ftärfere Schoffe aus. Im zweiten 
Vrühjahre können die Fräftigften geriſſen (abgeworfen) werben; fie entwideln 
in dieſem Jahre wieder mehrere Schoffe aus dem Kopfe, diefe werben im 
dritten Frühjahr, wo die eigentliche Periode zum Reißen ift, zum zweitenmal 
geriffen, im vierten Frühjahr aufgefchnitten, und fie Liefern in dieſem Herbfte 
jhon einen theilweifen Ertrag, was bei Schnittlingen nicht, oder nur Außerft 
felten der Fall ift (vergl. 8. 30). 

Im fünften Fahre liefert der Weinberg vollen Ertrag. Man gewinnt 
ſonach bei Anwendung von einjährigen Würzlingen gegen Schnittlinge einen 
halben Ertrag des Weinbergs (vergl. $. 84). 

C. Das Seen mit zweijährigen Würzlingen. Nach zweijährigem Stehen 
in ber Rebſchule find die Würzlinge volltommener, haben aus dem oberften 
Auge mehrere Schoffe gebildet und am unterften viele Wurzeln gefchlagen, 
beide Endſchnitte find daher vollfommen vernarbt. Durch dieſe Ausbildung 
find fie am beften zur Selbfternährung geeignet; gejchieht die Berpflanzung 
richtig, To werben fich zweijährige Würzlinge vor Schnittlingen und einjährigen 
Wilrzlingen durch Anfegung mehrerer und kräftigerer Schoſſe und gleich 
mäßigen ſchönen Stand auszeichnen. Im zweiten Frübjahre können fie, mit 
Ausnahme weniger, alle geriffen werden, und im dritten Yrühjahre zum 
zweitenmal; im vierten Jahre werden ſchon Tragreben angefchnitten; ber 
Weinberg gelangt in biefem Jahre zur Hälfte, und im nächten zum vollen 
Ertrag. 

Man hat fomit bei Anwendung zweijähriger Würzlinge gegen einjährige 
einen halben Jahresertrag und gegen Schnittlinge einen ganzen Jahresertrag, 
als Gewinn in Ausſicht, ſo wie ein ſicheres Gedeihen ſämmtlicher Stöcke; 
Vortheile, welche gewiß den geringen Mehrbetrag des Ankaufspreiſes weit 
überſteigen. 

Bei der Beantwortung dieſer Frage ſetzte ich voraus, daß die Mißgriffe, 
welche beim Erziehen und Verpflanzen der Würzlinge begangen werden und 
das künftige Gedeihen derſelben beeinträchtigen, ſorgfältig vermieden werden. 
Sie geſchehen: a) in der Rebſchule; b) vom Gutsbeſitzer, ober c) von ben 
Ürbeitern. 

Der Gutsbefiter allein wird für eigene und frembe — geſtraft: 

Dornfeld, Wein, und Obfibau. 
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a) Im ber Rebfchule. 1) Eine Rebſchule follte nie auf zu fetten Boden 
(Sartenboden), fondern auf magerem, vorzüglich Sandboden angelegt werben; 
bie Schnittlinge wachen zwar in erfterem üppiger und erlangen ſchon im 
erften Jahre eine feltene Größe und Stärke; werben fie aber verpflanzt, jo 
treffen fie nie gleiche Bodengüte an, fie kommen in magere, rauhe, ja 
wilde Erde, die von den Einwirkungen der Elemente noch nicht durchdrungen 
iſt, die zarten Wurzeln erleiden eine Störung; die Stöcke bleiben im Wachs⸗ 
thum zurüd, werben fie unb ber Satz bekommt einen ungleichen Stand, 
und wird von einer Anlage mit Reben im Wuchſe übertroffen. 

2) Man ſollte nie einjährige Würzlinge abgeben, welche durch ver- 
ſpätetes Einſchlagen, vorausgegangenen ungünſtigen Sommern ꝛc. im Wachs⸗ 
thume zurückſtehen, und eine unvollkommene Wurzelbildung zu erkennen geben, 
indem ſich weder die oberen noch die unteren Schnitte geſchloſſen (vernarbt) 
haben, wodurch ſie zur Verpflanzung in einen rauheren Boden noch nicht 
geeignet ſind. 

3) Bei Abgabe von Würzlingen in Hunderten darf man keine ſolche 
mit. einmiſchen, bie nicht durch kräftige Schoſſe und Wurzeln auf einen ges 
funden Zuftand ſchließen Taffen; Lieber fege man den Preis per Hundert 
höher. Der Gutöbefiger, ver felten mehr fauft, al8 er braucht, hat Daher 
bei dem Ankaufen doppelte Vorſicht anzuwenden. 

4) Für achtſames Herausnehmen der Würzlinge, Verwahrung gegen 
Sonne und Luft bis zur Uebergabe, ift bei der Abgabe aus ver Rebſchule 
vorzüglich Sorge zu tragen, indem die Beſchädigung oder das Austrodnen 
der Wurzeln einen weſentlich nachtheiligen Einfluß auf das Gedeihen ber 
Pflanzen ausübt. Ebenfo muß 

b) der Gutsbefiger bei der Mebernahme der Würzlinge fie gegen Kälte, 
rauhe Luft, Sonnenschein forgfältig jchügen, fie zu Haufe gut verwahren, 
und, wenn fie nicht fogleich gefettt werben fünnen, entweder durch Einjchlagen 
mit Erde over durch öfteres Begießen mit Waſſer frifch erhalten. Wie viele 
Fehler werben aber bei diefem anfcheinend geringen Geſchäft begangen! 

c) Bei der Verpflanzung der Würzlinge durch die Arbeiter wird durch 
Gleichgültigkeit und Ungeſchicklichkeit derſelben nicht felten der Keim zum 
künftigen Verderben der Anlage gelegt, der Gutsbefiger muß daher hier felbft 
ordnen und bejonder8 darauf fehen, daß die Würzlinge regelrecht befchnitten, 
ber Kälte, der Sonne oder rauhen Winden nicht auögefegt, beim Einbringen 
in den Boden die Wurzeln nad) ihrer gewöhnten Richtung ausgebreitet und 
mit feiner Satzerde gehörig umgeben werben. Wird ein einziger biefer Yehler 
begangen, fo wirkt er ſchon nachtheilig, treffen mehrere zufammen, fo muß 
ed file die zarte Pflanze von fhäplichen Folgen feyn. Die Wurzeln leiden, 
ehe fie in den Boden kommen, fterben dort vollends ab, und verurfachen 
fo die Schon oft ausgefprodhene Behauptung: „daß die gebildeten Wurzeln 
wieder abfterben.” — Solche ſchadhafte Wirzlinge müſſen dann neue Wurzeln 
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lagen, bie Augen liegen ſchon tiefer, als hei einer Rebe, fie bleiben im 
Wachsthum zurüd, mande bleiben gar aus und werben nur zu oft von ben 
Schnittlingen übertroffen, während den richtig erzogenen und behandelten 
MWürzlingen durch ihre Wurzeln bie erfte Bedingung zur Bodenernährung 
bereit8 gegeben ift, und durch Bildung neuer Endſpitzen biefelbe fortgefeßt wird. 

Bei der Berfammlung in Trier, V. A. ©. 65, ſprach man fi über 
bie aufgeworfene Frage hauptfächlih dahin aus, daß die eine over andere 
Derfahrungsart befonder8 auch von Boden abhänge, ob er nämlich Leicht 
oder ſchwer ſey. Bei magerem (ſchlechtwüchſigem) Boden feyen jebenfall® bie 
Wurzelreben vorzuziehen, wogegen für fteinige trodene Abhänge das Blind⸗ 
holz zu empfehlen jey, Im Nheingau, wo man früher nur mit Blindholz 
gejeßt habe, ſeyen neuerlich gelungene Verfuche mit der Anpflanzung von 
Wirzlingen auf ſchwerem Boden gemacht worden. Die Behandlung müſſe 
aber mit der größten Sorgfalt gejchehen, indem jede Verlegung der Wurzeln, 
welche ſchwer zu vermeiden fey, dem Yortlommen des Würzlings Schaden 
bringe. Da wo diefe forgfältige Behandlung nicht ftattfinde, ſey daher das 
Schen mit Blindholz vorzuziehen. Uebrigens herrſche an der Mofel, wo 
man allgemein mit Blindholz in den Rottgraben fee, die Anfiht, das 
Blindholz erwachfe zu einem Stod von größerer Haltbarkeit, als die 
Wurzelrebe. (Anmerf. 26.) 

Bei der Berfammlung in Freyburg, VII. A. ©. 176, wurde von Haupt« 
lehrer Mayer gegen das Setzen mit Blindreben angeführt, daß dabei 
mittelft eines zugefpißten Pfahls (Setholz) Köcher in den Boden gemacht, 
die Blindrebe hineingeftelt, gute Erde dazugebracht und feftgeftampft werbe, 
Im nicht Fiefigen Boden werben aber die Seitenwände durch das Einjchlagen 
des Setzpfahls fo feit, daß das aufgenommene Regen- und Schneewafler 
barin ftehen bleibe, woburd die Blindhölzer mie im Sumpfe ftehen und 
meift zu Grunde gehen. Hiernach werde ſich das Seken mit Wurzelreben 
hauptſächlich in ſchwerem Thonboden enıpfehlen. 

Anmerk. 26. Auch in Württemberg iſt dieſe Anſicht unter ben Weingärtnern 
allgemein verbreitet; doch werden neuerer Zeit auch manche Weinberge mit Wurzel⸗ 
reben angepflanzt. | 

8. 60. 

VI. A. ©.59. Sind bei dem ſenkrechten Seßen der Reben 2—2Y, Schuh 
oder nur 1—1Y, Schub lange Setzlinge, ſeyen e8 Wurzelreben oder Blind⸗ 
reben, vorzuziehen? ober find die 2 Schuh langen Reben gebogen nur 
4 Schuh tief in den Boden zu bringen? 

Sutsbefiger Thurneyſſen theilt feine vieljährigen Erfahrungen ber 
Berfammlung mit, wornad nie bei allen Stöden fogenannte Pfahlwurzeln 
anzutreffen ſeyen. Ex habe bei dem Ausgraben von Wurzelreben fih über» 
zeugt, daß nur folde Reben, welche am untern Ende eine Biegung haben, 
Wurzeln nach der Tiefe treiben, andere aber nur horizontale. Blindreben, 
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bei welchen am untern Ende der Kopf gelaffen worden, mit dem fie am 
alten Holze angewachfen waren, haben eine Heine, oft kaum merkliche Bie- 
gung; ſolche treiben Pfahlwurzeln. Im fofern e8 nun nicht zweifelhaft ſeyn 
werde, daß fenkrecht ziehende Wurzeln beſonders bei tief gerotteten Feldern 
winfchenswerth feyen, fo wäre auf folde von Natur gebogene Reben beim 
Schneiden und Segen befonders NRüdficht zu nehmen, indem, wenn man bie 
Reben erft beim Seten biegen wollte, die Erfahrung Iehre, daß durch das 
Biegen die Rinde der Blindrebe verletzt und die Eirkulation des Saftes ge⸗ 
hemmt werde, wodurch fi) an der gebogenen Stelle feine Wurzeln bilden. 
Weil Übrigens bei dem Seten mit dem Seßeifen nur gerade Reben gebraudht 
werben fünnen, indem die krummen nicht in das Heine durch das Setzeiſen 
gebohrte Loch zu bringen jenen, fo fen bier das Seten der Reben mit dem 
Stufenpidel vorzuziehen. 

Köfter glaubt, daß das Pflanzen und Rotten der Reben mit Pfahl- 
eifen und Stufenpidel nicht anzuratben fey, weil die Wurzeln zu fehr bei= 
fammen bleiben. Dagegen habe man bei dem Rotten in Gräben den Vortheil, 
daß man ben Dung und die Seßerbe gehörig verbreiten fünne. Die Reben 
ſeyen zwei Schuh lang zu nehmen, weil von furzen Neben die Stöde leicht 
erfrieren. | 

Delonomierath Bronner hält es für zwedmäßig, wenn die Hebe °/, des 
gerotteten Bodens einnimmt, damit fie noch das übrige Drittheil wor fich 
bat (wornach alſo auch die Länge ver Rebe zu bemefjen wäre). 

Gutsbeſitzer Brunk ſtimmt damit überein, baß bei jedem fchmeren 
waflerbichten Boden bie Rebe nur %/, des aufgeloderten Bodens einnehmen 
und zwei Fuß lang feyn follte, weil er bie Erfahrung gemacht habe, daß in 
jeder ſolchen Rebe zwei Wurzelkronen liegen, bie eine am unter Theile ber 
Mebe und die andere ungefähr ein Fuß Über der erften Wurzelfrone, woburd) 
bie Rebe mehr Kraft aus dem Boden gewinnen könne, al® nur bei einer 
Wurzellrone. Nehme man die Rebe zu kurz, fo werde fid) entweder gar 
feine zweite Wurzelfrone, oder fich zu viel Wurzeln am Tage bilden, welche 
Tagmwurzeln nichts taugen. Man habe einen beveutenden Schaden bavon, 
wenn man im fterilen Boden die Wurzeln fo tief wie möglich eintreibe, 
indem fie bort Feine Nahrung mehr befommen, was beim Seßen ver Reben 
ſehr zu berüdfichtigen fey. 

Delonom Rang: Er habe im Jahr 1820 bei Nierftein zwei Morgen 
Reben gerottet und die Neben nur Y, Fuß tief gebogen in die Erde gelegt; 
ber Weinberg babe fih bis jet ganz gut erhalten. Die Neben brauchen zur 
Wurzelbildung Wärme und Feuchtigkeit und dieſe können fie nur erhalten, 
wenn bie Wurzeln an ber Oberfläche find, denn in die Tiefe bringe nur 
felten der Regen ein. 

Bon anderer Seite wurbe bemerkt, daß im ſchweren Böben bie langen 
Reben nicht am Platz ſeyen, fondern gebogene, weil fonft bie Weinberge 
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gern gelb werden. Dagegen ſey der Einfluß des Froſtes im Winter ſehr 

zu berückſichtigen, indem wenn die Reben gebogen (und zu feucht) eingelegt 

werden, junge friſch gerottete Weinberge leicht zu Grunde gehen können. 
S. 61. 

1. A. ©. 70. Ueber das Setzen mit Blindholz führt Stadtdirektor 
Kraz als Merkwürbigfeit an, daß er in ber Mitte Juni noch Blindholz mit 
bereit8 lang ausgefchoffenen Trieben nach Abjchneiden berfelben angepflanzt 
habe, das freudig aufgewachfen fey, was von Babo beftätigt wird (vergl. 
8. 30). 

VI. A. ©. 227. Gutöbefiger Bergthold theilt mit, daß junge Wein- 
berganlagen, mit Blindholz beftodt, wenn ungünftige trodene Witterung 
theilmeife die Wurzelbildung verhindert, die audgebliebenen Leerftellen bis 
gegen bie Mitte des Monats Juli nod mit Blindhölzern auf folgende Art 
ausgebefjert werben können. 

Man nimmt eine Partie gehörig zugefchnittener Blindhölzer, bringt fie ie 
in ein Gefäß, fo daß biefelbe in aufrechter Richtung zu ftehen kommen, und 
forgt dafür, daß alle Reben am Boden gut auffigen. Dann ftellt man bie 
Neben mit Gefäß an einen warmen, fonnigen, luftigen Ort. Man nimmt 
jchleimige Erde und rührt dieſe mit Fluß- oder Regenwaſſer zu einem dünnen 
Brei an und ſchüttet denfelben ſogleich in das Gefäß zu den Neben. Ve 
nachdem man mehr oder weniger Blindhölzer treiben will, nimmt man das 
Berhältnig von Waffer und Erde fo, daß, wenn fih die Erde zu Boden 
gefett, die Reben mindeſtens zwei Finger breit eingefhlämmt, darin zu ftehen 
fommen, und das Waſſer alsdann ein Drittel der Reblänge nicht Überfteigt. 
In diefem Berhältniffe Überläßt man fie ber Vegetation mit der Vorficht, 
das verbünftete Waffer zur Zeit gehörig zu erfegen. Haben die obern Augen 
das fünfte oder ſechſte Blatt getrieben, fo find bie getriebenen Neben zum 
Einpflanzen tüchtig; man wähle alsdann nur bie ftärfft getriebenen und fee 
diefe doppelt, nad) örtlichem Gebrauche, in die Reerftellen des Kottfelves und 
wähle dazu die Zeit, bei Sonnenfchein gegen Abend, oder jede andere Zeit, 
bei bedecktem Himmel. Die frifchgefeßten Reben verfäume man nicht, tüchtig 
einzufhlämmen. Der Erfolg wird die Arbeit frönen (vergl. 88. 18. 30). 

8. 62. 

VI. A. ©. 66. „Berdient nicht die Richtung der Reihen der Stöde, 
d. i. der Zeilen, nad der Mittagslinie allenthalben Nachahmung ?" 

VII A. ©. 49, 178, 210. „Welche Setzweite ift je nad) ben ver- 
ſchiedenen Nebforten und dem Üblihen Schnitt die zweckmäßigſte?“ 

Die Richtung der Zeilen gegen die Mittagslinie fey im Allgemeinen die 
zuträglichite; e8 ſey jedoch dabei beſonders Rückſicht auf die gewöhnliche Rich⸗ 
tung des Windes und Hagels zu nehmen, indem in dieſem alle bei dagel- 
ſchlag ein großer Theil der Kiefel zwifchen die Zeilen falle. 

Hinfihtlich der Seßweite der Rebjorten bemerkt Freiherr v. Babo, daß, 
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nach feinem Dafürhalten, bei ber Entfernung der Stöde ſowohl in den Reihen 
als unter ſich, die Triebfraft des Bodens jehr zu berüdfichtigen fe. Nach 
biefer ift die Möglichkeit des Eindringens der Luft und ver Sonne abzumeflen. 
Auf Bodenarten, welche eine höhere Erziehungsart verlangen, muß die Ent- 
fernung am größten und in ber Ebene unter fonft gleichen Verhältniſſen 
größer als auf Bergen ſeyn. Bei nieberer Erziehungsart und auf heißen 
Bergen ift eine enge Beltodung am zwedmäßigften. Eine weite Beftodung 
fol das Bouquet des Weins befördern, was aber noch fehr zu prüfen wäre. 

Graf v. Hennin und Hauptlehrer Mayer ftimmen damit überein und 
erfterer glaubt, daß es im Breisgau hinreichend ſey, wenn in flachliegenden 
Neben die Stöde 3 Schuh, in fteilen und ſtark abhängigen Lagen dagegen 
2%, oder 2%, Schuh von einander gejeßt werben; auch dürfen Trauben- 
gattungen, bie in der Regel Feines Laub und ſchwächere Schoſſe treiben, 
wie Burgunder, Rießlinge, Clevner, ſchon etwas enger gefeßt werden als 
Gutedel, Krachmofter, Orleaner, Musfateller, Sylvaner, Elblinge, welche 
ftärkere Blätter und Schoffe treiben, und daher weiter gefegt werden müffen. 
Mayer hält bei dem gewöhnlichen Bogenſchnitt für erftere Traubengattungen 
eine Setweite von 3 Fuß, für leßtere von 3%, Fuß für angemeffen, indem 
fonft die erforderliche Bearbeitung des Bodens ohne Beſchädigung der an 
ben GStöden vorhandenen Trieben nicht verrichtet und bie Sonnenftrahlen 
nicht ungehindert auf den Boden wirken können. 

In der Debatte wird die Seßweite im Breiögau von 3 Fuß, bei Bogen- 
Schnitt, Pfahlerziehung und einer Höhe der Stöde von 6—10 Fuß für zu 
eng gehalten, und dagegen eine Seßweite von 4 Fuß angerathen, bei der 
fiher nicht ein geringerer, fondern ein größerer Ertrag und ein befjeres 
Produkt erzielt werde, 

Dr. v. Babo glaubt, daß in ber größern Seßweite eine Hauptbebingung 
ver Verbefferung des Weins liege, da die Verdumpfung der Trauben bie 
Zuderbildung verhindere, daher ber Wein ſchwach bleiben und einen größern 
Säuregehalt behalten müſſe, als wenn Sonne und Licht ungehindert auf den 
Weinberg einwirken können. 

Im Allgemeinen ſprach man ſich dahin aus, daß die Setzweite hauptfächlich 
nach den Bobenverhältniffen und der Triebfraft der Neben ſich richten müffe. 

Anmerk. 27. In Württemberg, wo man früher theilweife nur 2'/, Schuh, 
meiftens aber 3 Schub weit feßte, ift man gleichfalls zu der Meberzeugung gelangt, 
daß eine weitere Setzmethode fehr zur Berbefferung des Weins beitrage, daher man 
neuerlich in der Regel 3Y,—A Schuh weit ſetzt (vergl. 8. 18). 

8. 63. 

IX. A. ©. 32 und 61. In der Bodenfeegegend werben bie Hebftöde 
in der Regel nur 2, —3 Fuß von einander gefeßt, was für viel zu enge 
gehalten wurde, weil die Sonne weder auf den Boden, noch auf bie Trauben 
gehörig einwirken könne. 
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Domänenverwalter Mayr führt dagegen an, daß ber enge Sat haupt« 
ſächlich deßwegen nothwendig ſey, um die Reben vor ven ſtarken Winden ver 
Seegegend mehr zu ſchützen. Daß diefelben einen fehr nachtheiligen Einfluß 
auf die Entwidlung der Trauben ausüben, bemeife der Umftand, daß bie 
auf der Weftfeite eines Nebftüds befindlichen erften Reihen (fogenannten 
Anwanden) gewöhnlich weniger Trauben tragen, als die innern Stöde. Auch 
habe man durch genaue Vergleichungen gefunden, daß Neben in dreiſchuhiger 
Entfernung, alfo bei 9 Quadratfuß Raum auf den Stod, nicht nur nad 
Berhältni der Anzahl der Stöde, ſondern aud für jeden Stod ſelbſt weniger 
ergeben haben, als bei einer Entfernung von 2° 5" oder etwa 6 Duadratfuß 
Raum, und daß Überbieß die Trauben in der Entwidlung weiter zurückbleiben. 

Freiherr v. Babo hält diefe Angabe für fehr beachtungswerth und glaubt, 
daß ſolche Erfahrungen über Eigenthümlichkeiten einzelner Gegenden bei den 
Culturmethoden derjelben immer vorzüglich berüdfichtigt werden müſſen. 
Nichtspeftoweniger halt er die in den Bauernweinbergen am Bodenſee übliche 
Stodentfernung im Berhältniß zur Pfahlhöhe und der Höhe der Erziehungsart 
für viel zu enge. Dürfe man die Stöde nit in größern Zwiſchenräumen 
pflanzen, jo müſſe man die Stöde möglichſt niedrig halten, um auf dieſe 
Art die Erwärmung des Bodens durch die Sonne möglichft zu befördern. 
(vergl. 8. 48). Anfänge von dieſer verbefjerten Methode habe er auch bereits 
in der Seegegend bemerft. | me 

Controleur Oppmann empfiehlt den Bau in gerablinigen Zeilen und 
fügt nody bei, daß durch ein fo nahes Aneinanderftehen der Heben, wie in 
der Seegegend, beim Wachsthum derſelben ein natürliches Streben nad) 
Licht ftattfinde, der Stock treibe daher am untern Theile fchleht aus und _ 
entwickle nur oben einen Fräftigen Wuchs, wodurch Mangel an niederſtehendem 
Holz entftehe, der Stod daher nicht nieder gehalten werden könne, vielmehr 
das Tragholz immer höher angefchnitten werden müffe, und die Trauben fo 
weit vom Boden entfernt zu hängen kommen, daß dadurch bie Zeitigung 
jehr beeinträchtigt werde (vergl. 8. 17). 


5. Mißgriffe bei der Anlage von Weingärten, 


S. 64. | 

VIII. B. ©. 538. Adminiſtrator Schwarzl fagt darüber in einem 
befonders gehaltenen Bortrage: Ueber die Weinberganlage laſſe fi) wenig 
Neues jagen, was nicht ſchon in allen über den Weinbau handelnden Büchern 
enthalten fe, deſſen ungeachtet werden in Nüdficht: 1) der Lage; 2) des 
Bodens; 3) der Wahl ver Aebforten, und 4) der Art der Verpflanzung der 
Neben viele Mißgriffe begangen. | 

Zu 1). Viele ungebilvete und unerfahrene Weinpflanzer hauen auf ber 
Nordſeite einen Wald aus, oder laſſen ein Aderland eingehen, um einen 
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Weinberg anzulegen, bedenken aber nicht, daß bort jede andere Cultur mehr 
Bortheil bringen 'würbe, als ein Weingarten, ber auf ber Norbfeite immer 
dem Froft und den rauhen Winden ausgejett ſey, auch in den günftigften 
Jahren nur ein mittleres Erzeugniß liefere und wegen ber vielen nach— 
theiligen Einwirkungen bald eingehe. Ebenſo geſchehe es nicht jelten, daß 
man Weinberge in der Nähe oder mitten in Waldungen anlege, wo ben 
Heben durch die Wurzeln der Walpbäume die Nahrung entzogen werde, und 
bie Trauben durch Infelten, Vögel und andere Thiere fehr der Beichädigung 
ausgefetst ſeyen. 

Zu 2). Dan nehme zu ber Anlage eines Weinberg einen Boden, 
wie er ſich eben zufällig darbiete, ohne zu unterfuchen, von welcher Bes 
Ihaffenheit er fen. Man verfäume nicht felten zu unterfuchen: a) ob fi an 
der Oberfläche nicht Waſſerquellen zeigen, welche vor ber Anlage abzuleiten 
und der Boden troden zu legen fen; b) ob die Anlage des Bodens (b. i. 
brei Schuh tief) nicht in wafjerhaltigem Thon beftehe, der wieber zuvor durch 
Mauerfchotter, Kalktrümmer, Kiejelfchotter, Laubbüſchen ꝛc. troden zu legen 
fey; c) ob der Boden nicht zu feicht jey und man beim Rigolen nicht auf 
Steine und Felſen fomme, in welchem Yale man vor Winter drei Schuh 
tiefe Gruben auszumwerfen und in foldhe Laubbüfche, dürre Neben ꝛc. und 
darauf gute Compofterde werfen müſſe; d) ob der Boden nicht zu oder, zu 
troden, zu fleinig ober zu mager fey, fo daß derſelbe mit Lehm und Raſen⸗ 
erde oder Teichſchlamm zu mijchen oder vor der Anlage gehörig zu büngen 
und mit Widen, Klee oder Heiden anzubauen und foldhe vor der Blüthe 
unterzuhauen feyen. 

Zu 3). Man Taufe zu der Anlage eines Weingartens oft Rebftöde aus 
Gegenden, die ſich durch Fruchtbarkeit auszeichnen, meiftens nur edle Sorten; 
man bebenfe aber nit, daß die Fruchtbarkeit eined Weinberg nicht bloß 
von fruchtbaren Weinftöcden, fondern aud von einen guten, Fräftigen Boden 
abhänge. Ebenſo fege man früh- und fpätreifende Weinftöde durcheinander, 
ohne Rüdfiht auf Lage und Boden, wodurch öfters frühreife Stöde in bie 
befieren Lagen und fpäterreifende in fehlechtere, Tältere Lagen kommen, fo 
daß mande Trauben durch Frühreife zu Grunde gehen, während dann 
andere noch nicht reif jenen. Lage und Boden verdiene baher bei ber 
Anlage eines Weingartend und der Auswahl der Kebforten forgfältige Be- 
rüdfichtigung. 

Zu 4). Ein Weingarten werde entweder auf Schnittreben oder mit 
Proven (Ableger, Abjenker) oder mit Wurzelveben bejett (vergl. 8. 30). 

Wenn man einen Weinberg mit Schnittreben befege, fo werben biefelben 
(im Spätjahr) häufig von ben Weinftöden abgefchnitten, ohne zu unterfuchen, 
von welden Rebftöden fie genommen werben, und ob fie weite Gelenke oder 
enge Augen haben; über den Winter meiftens in einem bumpfen Seller auf⸗ 
bewahrt und im Frühjahr ohne viefe-Zubereitung zwei Schuh ” in bie 
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Erde geſetzt, wobei fie gewöhnlich 10—12 Zoll über der Erbe hervorſtehen. 
Bei einer ſolchen Behandlung wachen kaum zehn Procent, wodurch erft in 
ſechs Jahren der Weingarten vollftändig befett ſey. Auch müffen folche 
Anlagen, ehe fie ſchöne Neben treiben und Früchte getragen haben, vergrubt 
werben, weil bie Stöde fonft immer ſchwächlich bleiben und fich weder durch 
Fruchtbarkeit noch Dauerhaftigfeit auszeichnen. Will man einen Weingarten 
mit Schnittreben befegen, oder zu ber Anlage einer Rebſchule gebrauchen, 

jo wähle man Reben von fruchtbaren Stöden mit engen Gelenken und grabe 
fie auf zwei Schuh Länge vor dem Winter in die Erde, fo daß fie nur mit 
den Spiten herausfehen, und bevede fie mit etwas trodenem Strohdünger. 
Anfangs März nehme man fie heraus, und ba die Augen über den Winter 
angefhwollen feyn werben, jo fann man bie guten, gefunden Augen von den 
ſchlechten Leicht unterſcheiden. Man fchneide nun die Augen gehörig zu, 
unterhalb hart unter einem gefunden Auge, oberhalb *, Zoll über einem 
Auge und zwar für den Weingarten auf 18 Zoll, für die Rebſchule auf 
15 Zoll Länge. Hierauf werben fie chief in gute feine Gartenerbe gelegt, 
fo daß die Spiten 6, die bidern untern Knoten nur 3—4 Zoll mit Erbe 
bebvedt find (vergl. $. 30), wo dann an den leßtern die Augen mehr treiben 
und ſchöne Wurzelfeime bilden werben, weil fie näher an ber Oberfläche 
liegen. Nach brei bis vier Wochen können die angetriebenen Wurzelreben ver- 
fett werden. Wenn fie in den Weingarten kommen, folle man den fchon 
im Herbft aufgeivorfenen Gruben gute Compofterde geben; find die Gruben 
tief, fo fan man auf den Grund dürre Nebbündel, Laubbüfche ꝛc. werfen, 
worauf , Schuh Compofterde kommt, die zufammengetreten wird; nun 
werben bie Heben feft auf die Erbe geſetzt, 1%, Schuh von einander entfernt, 
mit Schuh Compofterde bejchüttet, dieſe feft an die Reben gebrüdt und 
barauf die Gruben mit der ausgeworfenen Erde zugefült. Bon jo gejetten 
Schnittreben werden nur wenige ausbleiben, und man kann, wenn alle 
wachfen und alfo die Keben zu enge ftehen, die überflüffigen herausnehmen 
und meiter verjeßen. 

Wenn man Proven (Ableger, Abjenker) in die Weingärten verfegen will, 
fo verfährt man dabei wie bei der Verſetzung der Wurzelreben aus der Reb⸗ 
ſchule, nur geben Proven felten jo kräftige und dauerhafte Weinftöde, wie 
MWurzelreben, weil die Ableger gewöhnlich im erſten Jahre, wo fie abgefenft 
werben, ſchon viele Trauben tragen und dadurch geſchwächt werben. 

Bei der Berfegung der Wurzelreben aus der Rebſchule in ven Wein⸗ 
garten werben dadurch häufig Mifgriffe begangen: a) daß nad ber Heraus» 
nahme der Wurzelreben aus der Rebſchule ſolche gewöhnlich zu lange ber 
freien Luft ausgefegt bleiben, wodurch die feinen zarten Haarwurzeln leicht 
austrodnen und dann im Weingarten fpäter nicht gehörig angreifen ober 
zar ausbleiben; b) daß von den Wurzelreben, an melden ſchon in ber Reb- 
hule ein Köpfchen gezogen wurde, bloß das alte, ſchon etwas morjche Holz 
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in die Erbe gefegt wirb und bie jungen aus bem Köpfchen herausgemachfenen 
Reben weggefchnitten werben, indem die alten Wurzeln nie dauerhafte und 
fräftige Stöde geben, wenn fie nicht nach fünf oder ſechs Jahren vergrubt 
werben, nnd fo durch eine neugewachſene Wurzellage dem Weinftod Kraft 
und Daner verfchaffen. Ich laſſe die Wurzelreben mit dem alten Holz ganz 
auf den Boden, und, wenn es möglich ift, noch etwas mit neuem Holz 
ſetzen. Diefes jährige Holz wird nun fenfrecht vom Boden aufgerichtet, fo 
daß e8 eine neue Wurzellage bilden Tann; biefe neuen Wurzeln geben ben 
jungen Weinftöden erft Kraft und Dauer und fle werden von Jahr zu Jahr 
immer ftärfer und fruchtbarer, während anders behandelte Weinftöde in 
vierzehn bis fünfzehn Jahren zu Grunde gehen. 

Bei der hierauf erfolgten Debatte wurde jedoch geltend gemacht, baß 
die hier vorgefchlagene Art des Setzens der Wurzelreben nur bei brei- und 
mehrjährigen Nebftöden mit Fräftigem Trieb ausführbar ſey. 

©. 572. Bon Dr. Ungemad wird hinfichtlic des Setzens der Reben 
bemerkt, daß in Franken bei ältern als breijährigen Neben die Bildung einer 
zweiten Wurzelfrone empfohlen werde, um dadurch das Brandigmwerben zu 
vermeiden, bei ſolchen Neben werde das alte Holz mit dem Köpfchen in ben 
Boden eingeſenkt und das junge Holz daran gelaffen. Sonft werben aber 
bie jungen Triebe bis an das alte Holz weggefchnitten. 

S. 65. 

II. A. ©. 79. Ueber bie Anlage von Weingärten ſprach ſich Freiherr 
v. Babo dahin aus, daß man dabei in der Wahl der Trauben ſorgfältiger 
und namentlich darüber einig ſeyn ſollte, ob man mit beſonderer Rückſicht 
auf Qualität oder Quantität bauen will. Es ſey ein großer Fehler vieler 
Weinbauer, daß ſie vorher darüber keine Beſtimmung treffen; ſie pflanzen 
dann oft ſpätreifende Traubenarten in ſchlechte Lagen und bekommen dadurch 
zwar viel in Quantität, aber nur geringes Produkt. Im Großherzogthum 
Baden habe man auf ähnliche Weiſe groß gefehlt, indem man die Rießlinge 
im Allgemeinen zu ſehr empfohlen habe, übrigens dürfe man jetzt das Kind 
nicht mit dem Bade ausſchütten und die Rießlinge verbannen, was ebenſo 
fehlerhaft wäre. 


V. Erziehung des Weinſtocks. 
1. Gattungen. 


S. 66. 
Der Weinftod wird in den Weingärten auf ſehr verfchiebene Zeile er⸗ 
zogen. Die hauptſächlichen Erziehungsarten beſtehen: 
1) in der Kammererziehung; 
2) in der Rahmenerziehung, mit hohen, niedern, Doppelrahmen; 
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3) in ber Pfahlerziehung; 
mit Schenkeln, und zwar: 

a) die Mofel- und Breisgauer Erziehungsart ohne Kopf, mit 2 hehe 
(3—5 Fuß) Schenkeln, Bogreben und 1 Pfahl (vergl. 8. 12. 15); 

b) die Witrttemberger Erziehungsart mit Kopf und 2—3 Schenkeln, 
1—2 Schub langen Bogreben und ebenfo viel Pfählen; 

c) die Rheingauer Erziehungsart ohne Kopf, mit 2—3 niedern Schenfeln 
und halben Vogreben, in geraden Linien, fo daß 2 Stöde 5 Pfähle er- 
halten (vergl. $. 59); 

d) die Laudenbacher oder Bergftraßen-Erziehungsart ohne Kopf, mit 
2—3 Schenfeln ohne Bogen, dagegen Zapfen mit 2—3 Augen und 1 Pfahl; 

e) die Werthheimer Erziehungsart mit Kopf und 2—4 Scenteln, 
Zapfen und 3 Pfählen; 

f) die Würzburger (Pfälzer) Erziehungsart mit Kopf und 2—4 Schen- 
fein, Bogreben und 3 Pfählen, wie in Württemberg; 

ohne Schenfel: 

a) die ungarifche Erziehungsart mit 1 Kopf, auf dem ein Zapfen und 
eine Bogrebe ftehen, die gegen das vordere Ende in die Erbe verſenkt wird, 
und der Stift an ein befonderes Pfählchen zu ftehen kommt; an dem Kopf 
1 Pfahl; 

b) die Keichenauer Erziehungsart mit 1 Kopf, auf dem 1—2 Zapfen 
angefehnitten und auf welchen die Bogreben zu ftehen kommen, bie rechts und 
Iinf8 an 2 nievern Pfählchen gezogen werden; am Kopf 1 Pfahl zum An- 
binden ber Lotten; 

4) in der Erziehung ohne Pfähle und Geländer, wozu noch Tonımt: 
die Raubenerziehung, und die Spaliererziehung, die jedoch mehr zu Erziehung 
einzelner Weinftöde an Gemüfegärten, Höfen, an Häufern, Mauern ober 
als Einfaffung um Aeder und Weinberge angewendet werden (vergl. ber 
Rheiniſche Weinbau, von Garteninfpeftor Metzger in Heibelberg, Heibelberg 
1827 bei Auguft Oßwald, ©. 132, und oben 8. 9). 

Bon der Erziehungsart des Weinſtocks hängt häufig nicht nur der größere 
oder geringere Ertrag eines Weingartens ab, fondern Hauptjächlich auch Die 
Dualität des Weins, fo wie nicht felten ber größere oder geringere Koften- 
aufwand; es ift deßwegen bei der Verfammlung ber Weinproducenten viel 
und im Weſentlichen Folgendes darüber gefprodhen und verhandelt worben. 


a. Die Aammererziehung. 


S. 67. | 
VI. A. ©. 216. Gutöbefiter Schattenmann übergibt darüber eine 
Abhandlung mit verſchiedenen Vorſchlägen zur zeitgemäßen Verbeſſerung biejer 
Erziehungsart. 
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Der Kammerbau wird fo benannt von ber bei dieſem Bau ber Ränge 

und ber Quere nach angebrachten Holzbelegung, welche die Kammer heißt. 
.- Die Kammer wird gebildet durch ein Beleg, welches aus Latten und 
Halblatten befteht, die Balfen und Trudern genannt werben. Erſtere heißen 
Lenurichbalfen, wenn fie den Zeilen (Stodreihen) ver Länge nad) zu liegen 
fommen, over Sprätbalfen, wenn fie quer liegen. 

Zum Lennrichen werden Balfen von 12 Fuß Länge, und zum Spräten 
bon 7—12 oder 14 Fuß verwendet, je nachdem zwei, brei oder vier Zeilen 
in einer Laube (einem Beet) vereinigt worden find; die Balken haben eine 
Dide von 1, Zoll, die Trudern von %, Zoll, wovon eine an ber Seite 
bes Lennrichbalfens, parallel mit demfelben laufend, auf die Sprätbalfen 
nad Innen und Außen aufzuliegen kommt. Bon diefen Balken befinden ſich 
4 zwilhen 3 Stiefeln (Pfoften), welde an den Köpfen zum Auflegen ber- 
felben eingefchnitten find, 3—4 Fuß über den Boden hervorragen und einen 
Durchmeſſer von 3—5 Zoll haben. 

Zwiſchen jeder Laube befindet fich eine tiefe Furche von 5—6 Fuß Breite. 

Diefe Rebbauart ift eine der älteften und jagt unftreitig einem ſchweren, 
etwas feuchten und humusreichen Boden, unter unſern klimatiſchen Verhält⸗ 
niſſen, in ſelbſt kalten Lagen, am beſten zu, da es ſich ſonſt nicht erklären 
ließe, wie eine ſo beſchwerliche und koſtſpielige Culturart ſich bei niedrigen 
Weinpreiſen viele Jahrhunderte hindurch DaB bedeutende Abänderungen hätte 
erhalten können. 

Indeſſen ift nicht zu mißkennen, baß zeitgemäße Berbefferungen auch 
bei dieſem Rebbau winfchenswerth find, und daß insbeſondere bei neuen 
Anlagen mehr Rüdfiht auf die Verfehievenheit der Böden und Nebforten, 
wie auch auf Erfparung von Weingartholz genommen werde. Der Kammerbau 
ift unter ben angegebenen Berhältniffen auch deßwegen an feinem Plate, 
weil hier die dadurch erzielte Menge des Produkts die Qualität deſſelben 
erſetzen muß; da aus ben eblern Rebjorten, ihrer geringern Ergiebigfeit oder 
ber jpätern Reife ihrer Trauben wegen, nicht derſelbe Nuten in ben zur 
bejchriebenen Anlage geeigneten Böden gezogen werben Tann, mie von bem 
gröbern daſelbſt reichlich tragenden Rebſorten. 

Das Unterelſaß und ein Theil unſerer Pfalz, bis gegen Neuſtadt, ge⸗ 
hören beſonders in dieſe Kategorie. Hier ift das mehr mit Wald bevedte 
Bogefengebirge höher und ber Boden befteht meift aus zähem Lehm, nur 
mandmal mit etwas Sand und Kalf gemifht. Das Klima ift daher feuchter 
‚und älter als im Oberelfaß und an der Hardt, wo mehr Kalk und Thon⸗ 
boden mit vielem Kies und anderem Gefteine gemifcht find. Selbſt Erdarten 
von vulkaniſchem Urfprunge kommen hier vor. E8 kann daher hier auch ein 
weit vorzüglicherer Wein, nach einer ganz andern Bauart gezogen werben. 

Die Grundfäge, worauf der Kammerbau beruht, um damit viel, guten 
und haltbaren Mittelmein zu probueiren, find folgende: 
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1) den Nebenanlagen ift eine warme, trodene und mögtichft geſchüttzte 
Lage zu geben; dieß wird am beſten erreicht: 

a) dadurch, daß dem Gebäude eine möglichſt günſtige Richtung nach 
Süden gegeben wird, und 

b) durch das Auswerfen hoher Beete, von welchen das Regenwaſſer 
ſchnell ablauft, um in berasten Furchen, ohne viel in den Boden einzu: 
bringen, ſchleunig abgeführt zu werden, wodurch der Boden troden erhalten 
Wird, und bie Wärme unter den ftarfbelaubten Kammern fi in ben tiefen 
Bioifeheneäumen lang erhält; 

2) den Reben muß Luft, Licht und Sonne zugänglid) — werden; 
das wird erreicht: 

a) wenn den Stockreihen in den Kammerweingärten ein größerer 
Zwiſchenraum als bei andern Rebbauarten gegeben wird, nämlich 4—5 Fuß; 
erſtere Diſtanz in leichten und letztere in ſchweren Böden; 

b) wenn die Kammer hoch genug gemacht wird und unter derſelben 
keine Rebaustriebe geduldet werden, damit die Luft unter ſolchen durchſtreichen 
und den Boden gehörig auftrocknen kann; | 

c) wenn die Kammern mehr gegen die Furche gezogen werben, bamıit 
der Bau beffer von der Sonne befchienen, aufgetrodnet und erwärmt wird; 

3) die Triebfraft ver ſtark ins Holz wachſenden Rebforten muß gemäßigt 
werden; dieß wird bewirkt, indem man bie fehweren fruchtbaren Böden, bie 
feine fefte fteinige Unterlage haben, nur feicht rottet, 1, —2 Fuß tief, je 
zwei Wurzelreben in eine 1—1", Fuß tiefe Stufe fett, ein Drittel ihrer 
Länge wagrecht legt, die andern zwei Drittel aber ſenkrecht aufbiegt, dann 
die Stöce in der Jugend ftarf zurüdjchneidet, damit fie defto kräftiger werben, 
und endlich feltener als gewöhnlich düngt; 

4) die für jede Bodenart geeignetften Nebforten müſſen ansgewählt 
werden, indem man die ſtark ins Holz wachfenden Rebſorten in die leichteren 
und weniger fruchtbaren Böden, die frühreifenden Traubengattungen in Fältere 
und leichtere Böden, fo wie die fpätreifenden Traubenforten in die wärmften 
Lagen und in ſchwere und gemifchte Böden jekt; 

5) ein reichliches Tragen der Reben bewirft man: 

a) wenn man die fhweren umd feuchten Böden mit wenig vergohrenem, 
mehr higigen Stallmiſt düngt, wodurch der Boden erwärmt und mürbe ges 
macht wird; die leichten und hitzigen Böden aber mit wohl vergohrenent 
Dünger von Tälterer Befchaffenheit, wie der Rindvieh- und Schweinmift, 
verfieht, und ftark düngt. Eine zwedmäßige Düngungsweife befteht haupt« 
füchlih darin, daß man ben Reben in kurzen Zwifchenräumen und Kleinen 
Bortionen alle zu ihrem Wachsthum und ihrer Fruchtbringung erforberlichen 
zuträglichen Nahrımgäftoffe gibt. Ein hienach bemefjenes Berfahren hat ſich 
bereit erprobt. Es wurden nämlich) alle zwei Jahre die Dunggräben bis 
auf die wagrecht Tiegenden Wurzeln im Herbft ausgehoben, damit das 
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ghfallende Laub fih barin anfammeln Konnte, und fobann. in folche der vierte 
eh einer gewöhnlichen Düngung (zwei bi brei Pferblaft per Viertel Stall. 
mift), welcher gefaulte Rüdftände von Weinhefen, Trebern und vergleichen 
beigemifcht waren, gethan; gegen das Frühjahr wurde der Hafen der Furden, 
welcher im Herbft zuvor geftochen und umgefehrt worden, vorher aber öfter 
mit Holz und Zorfafche und mit Rüdftänden von Seifenfiedereien überftreut 
wurde, auf den Mift in ven Gruben gebracht, verfleinert, und am Ende 
Miftjauche über das Ganze gegoffen. Auf zehn bis zwölf Rebſtöcke etwa eine 
Mannslaſt. Auf diefe Art erhielten die Neben Ammoniaffalf und Kalt zu- 
gleich; das in die Gräben fallende Regenwaſſer führte diefe Beftandtheile den 
Wurzeln zu; der ſchon etwas angefaulte Rafen lockerte den Boden auf und 
begünftigte das Einpringen ver Wurzeln in denfelben, und indem die aus— 
gehobene Erde in die entrasten Furchen fiel, welche wieder mit Klee beftellt 
wurben, hatte auf bieje Weile ein fortwährender Wechſel des Bodens ftatt; 
b) wenn man die Furdhen abſchält und als Dinger benütt; 
c) mit Rafen oder Compoft fo düngt, daß man die leichteren Erdarten 
in bie ſchweren und bie ſchweren in die leichten Böden bringt. 
6) die Rebanlagen müſſen möglihft lang in Kraft erhalten werben; 
biezu trägt beſonders bei: | 
a) daß alle abgängigen Rebſtöcke zeitig durch gute Einleger (Gruber) 
erjett werben, die von den alten Stöden abgelöst werben, ehe biefe im 
Treiben nachlafjen ; 
b) das frühzeitige Graben ber Weinberge bei trodener Witterung und 
in gehöriger Tiefe, damit alle Wurzeln des Unkrauts daraus entfernt werben; 
ce) das nur flache Rühren, fowohl um das Unkraut vollfommen da— 
buch zu zerſtören, als auch damit nicht zu viel Feuchtigkeit in den Boden 
eindringe; | 
d) das Ausftechen von Rinnen in den Furchen und das Aufgraben 
ber Dunggräben, um durch erfteres den Abzug ber Winterfeuchtigfeit und 
durch letzteres deren Einbringen, je nad) dem Bebürfniß zu befördern. Das 
gänzlihe Berlegen eines alten Weinberge Tann aud), wenn ed gut aus 
geführt wird, ein Mittel ſeyn, ihm feine Jugendkraft größtentheil® wieder 
zu geben. Dieß zu erreichen muß wie folgt verfahren werben. Im Jahr 
zuvor werden die Stöcke kurz zurückgeſchnitten, damit ſie lange Schoſſe treiben, 
und die zum Verlegen nöthige Anzahl ſorgfältig aufgebunden, alle übrigen 
Austriebe aber kurz ausgebrochen. Wenn der Boden im Frühjahr aufge⸗ 
teodnet iſt und der Saft in die Neben zu gehen beginnt, wird der Fuß der 
Stöde bis unters Genid (da, wo fie ſenkrecht aufgebogen find) tief unters 
graben und dort die Wurzeln davon abgelöst, das alte Rebholz umgelegt, 
mit Erde bedeckt und dieſe feftgetreten, die jungen Rebichoffen aber in ge 
höriger Tiefe wagrecht fortgezogen, und ba fenkrecht aufgebogen, wohin ein 
Stod zu kommen hat, Diefe Operation koſtet nicht die Hälfte einer neuen 
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Rebanlage und hat den Vortheil gegen eine ſolche, daß man wenigſtens 
vier Jahre am Produkt gewinnt, indem man oft ſchon im erſten Jahre in ; 
einem = Weinberg einen halben Herbft mag (vergl. $. 13, 44, 12): 


b. Bie Rahmenerziehung. 


S. 68. 

II. A. ©. 83. Wünfchenswerth wären auf Verfuche gegründete genaue 
Bergleihungen über die Anwendbarkeit und den Nuten von Rahmenerziehung 
gegen jene von Pfählen, fowohl in Bezug auf den größeren ober geringeren 
Holzaufwand, als auf die Qualität des erzogenen Weins. 

Freiherr v. Babo: Die Rahmenerziehung habe in vieler Hinficht Vor- 
theile vor der Pfahlerziehung, weil man weniger Arbeit brauche; bei dem 
Weinbau müſſe man aber auf Erfparung an Arbeit ein befonderes Augen- 
merf richten. Auch könne bei der Hahmenerziehung Sonne und Licht dem ' 
Rebſtock beffer beikommen, als bei ver Pfahlerziehung. 

Landrath Hout: ‚Im Allgemeinen Iehrt die Erfahrung, daß je: näher 
bie Traube an dem Boden hängt, fie deſto früher reift und deſto edler fich 
ausbildet. Nun bringt aber die Kahmenerziehung den befondern Bortheil, 
daß man die Reben nicht biegen muß, jondern fie horizontal anbinden Tann, 
fo daß die Trauben in gleicher Höhe fich entwideln und gleich weit von ber 
Erde entfernt find. Bringen wir aber die gewöhnlichen Bogreben an und 
biegen die Reben ftark, jo fteht ein Theil der Augen viel höher, als der 
andere, fo daß aljo an einem und dem nämlichen Stode Trauben wachen, 
welche 1%,—3 Fuß vom Boden entfernt find. Ich habe auch wirklich durch 
verfuchsweifes Abwägen des Moftes von demſelben Traubenftode gefunden, 
daß der Moft jener Trauben, welche unten zunähft am Boden gewachſen 
waren, namhaft ſchwerer geworben ift, als der von höher geftandenen Trauben.“ 
Es gibt dieß alſo jedesmal eine*Ungleichheit, welche um jo bedeutender ift, 
wenn fie fich über die ganze Fläche eines Weinbergs ausbreitet. In Ungarn 
werben die Bogreben nahe am Stod in die Erde gebogen, das Ende (Stift) 
aber wieder herausgerichtet, und es follen erfahrungsmäßig die Trauben, 
welche an dem Stift nahe an ber Erbe wachfen, beffer ſeyn, als die Trauben 
vom gebogenen Theile (Sattel genannt) lvergl. 8. 66]. 

„Es ſcheint daher wohl angemefjen, eine ſolche Erziehungsart anzu⸗ 
nehmen, wodurch es gelingt, die Trauben in einer gleichen Höhe von der 
Erde zu ziehen, was dadurch möglich wird, daß man an den untern Latten 
der Spaliere oder Rahmen die Tragreben horizontal anheftet. 

Rang: „Ich habe ein anderes Verfahren ſchon im Jahr 1818 * 
Bodenheim auf einem Weingute von 50 Morgen eingeführt, daſſelbe beſteht 
darin, daß ich ſtatt, wie es da gebräuchlich war, an jedem Stocke oder ſo⸗ 
genannten Sage, welcher aus 4—5 Stöcken beiſammen beſteht und 4 lange 
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Bogreben mit 4 Pfählen Hatte, welche in Gevierten ftanden, zwei ver längſten 
Bfähle entfernte, und die andern zwei rechts und links, oder auf beiven 
Seiten des Stods, einen Fuß hiervon in geraber Linie, der Länge ber 
Zeilen nach, einfteden ließ. An jedem viefer Pfähle wurde eine kurze Bog⸗ 
tebe, circa 1%, Fuß lang, von dem Stod an gerechnet, horizontal %, Fuß 
über der Erde, vor dem Stode herangezogen und fofort mit dünnen Weiden 
angebimben. Die beiven andern oder geringften Stöde befamen Knoten oder 
fogenannte Stifte. Da die Schofjen beiderſeits gleich nach der Traubenblüthe 
an die Pfähle gebunden und 2/,—3 Fuß hoch über der Erde abgefchnitten 
und nicht auf den Pfählen gebörrt, fondern als Gründünger benütt wurden, 
fo waren auch feine längeren Pfähle, als von 3Y,—4 Fuß nöthig, welches 
gegen früher eine große Koftenerfparnig war. Obgleich dieſes Verfahren in 
den erften Jahren, wie alles Neue, wenig Anklang beſonders bei Winzern 
fand, die auch wegen der Quantität des Weines in Sorge waren, fo fah 
man doch bald ven Vortheil dieſer Behandlungsart ein, und fie wurde auch 
von allen Weinbergbefitern und Winzern in Bodenheim nachgeahmt und hat 
fi feit der Zeit in den umliegenden Gemeinden ſchon fehr. verbreitet.” 

Hout: Im ältern Weinbergen habe ich venfelben Zweck, nämlich das 
horizontale Anbeften, dadurch erreicht, daß ich die abgegangenen alten Pfähle 
zwijchen die ftehenbleibenven fteden Ließ, fo daß ich dadurch einen Punkt zum 
Anheften gefunden habe, an dem ich dann bie zwei Tragreben horizontal 
anheften ließ, wie dieß bei den Spalieren gefchieht; aber nicht aus dem 
Grunde, weil ich diefe Methode für wohlfeiler halte, fondern deßhalb, weil 
man die Trauben dann auf gleicher Höhe erhalten Tann, und weil e8 ein 
Uebergang zur Rahmenerziehung ift. 

8. 69. 

In einem von Frau Oekonom Leonhardt übergebenen Bortrage jagt 
biefelbe, daß fie fih ſchon vor mehreren Jahren die Frage: ob Spaliere 
oder Pfähle dem Weinbau zuträglicher ſeyen? felbft geftellt und bei den von 
ihr angeftellten Berfuchen gefunden habe, daß das zeitige Einfürzen der langen 
Reben und die Belaffung der Winkeltriebe als die gelungenfte Behanplungs- 
weife angefehen werden könne, indem fie dabei an Spalieren, Rahmen und 
Pfählen nicht nur alle Jahre einen fich gleichbleibenven reichen Ertrag, ſondern 
auch jo vollkommen ausgebildete Früchte erhalten habe, daß fie, um eine 
allzugroße Maftigkeit der Früchte zu vermeiden, faft gar nicht mehr düngen 
vurfte. Bis zu ihrer vollendeten körperlichen Ausbildung gedeihe die Traube 
am beften in einer Iuftigen Befchattung bei guter Sonnenwärme und ge= 
mäßigter Feuchtigkeit. Erſt wenn die Ausbildung aller ihrer Theile erreicht 
ift, die Veredlungsſtufe beginnt und die Frucht im erften Reifegrad ift, erft 
dann kann fie die unmittelbare Einwirkung der Sonnenſtrahlen ertragen, ohne 
dadurch zu leiden, was früher nicht der Fall fen. Die Belaffung der Winfel- 
triebe leiſte den wichtigen Dienft dieſer Inftigen Befchattung um fo mehr, als 
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ſie nicht angebunden werden und ſich ſelbſtſtändig tragen. Sobald die erſten 
Reifegrade der Früchte vorhanden ſind, werden die Winkeltriebe bis auf ihr 
unteres Auge abgenommen, jedoch muß an jeder Rebe der oberſte Winkel⸗ 
trieb als Zugreis für die Saftbewegung bleiben (wenn er aber wieder Winkel⸗ 
triebe hat, ſo kann man ihn bis zu einem ſolchen, der dann als Zugreis 
bleibt, abkürzen), wodurch die reifen Früchte viel Luft, Schutz gegen Fäulniß 
und die unmittelbare Einwirkung der Sonnenſtrahlen gewinnen. Auch bilde 
ſich das Holz beſſer aus und werde reifer. Beim Abnehmen der Winkeltriebe 
dürfe man jedoch nicht vergeſſen, daß die Hauptblätter an der Rebe den 
Trauben ſelbſt zu ihrer Veredlung unentbehrlich ſeyen. Sie ſind die Lunge 
und der Magen der ganzen Pflanze, der zarte Apparat, in dem die Säfte, 
welche die Früchte veredeln, deſtillirt werden. Selbſt die Trauben im Schatten 
genießen die Sonne durch die Blätter ihrer Rebe, die beſonnte Traube genießt 
ſie unmittelbar und durch die Blätter, alſo doppelt (vergl. 8. 89). 

Dieſe zweifachen Rückſichten müſſen bei allen Formen angewendet werden, 
Spaliere, Rahmen und Pfähle; bei dem alten Pflegverfahren mit langen 
Reben ohne Winkeltriebe werden die ganz entgegengeſetzten Erforderniſſe für 
die vollkommene Ausbildung der Früchte, für die erſte Hälfte luftige Be— 
ſchattung, für die zweite viel Sonnenſchein, ganz überſehen; fie glaube daher, 
baß die günftigen over ungünftigen Erfolge am Spaltere, wozu fie auch bie 
Rahmen rechne, nicht der Form, in welcher der Stod dargeftellt wird, allein 
zuzurechnen feyen, ſondern mitunter aud) der Art der alten Pflegart. 

Der Pfahlſtock biete durch feinen natürlihen Bau und die Iuftige Bes 
ſchattung allerdings mehr Schu für bie untern Früchte, wenn nicht unge 
ſchicktes Anbinden der langen Reben und allzufleigiges Ausgeizen an den 
Früchten diefe Vortheile wieder zerſtöre. 

Der Wuchs des Pfahlftods ſey daher an ſich naturgemäßer; ex breitet 
feine Zweige in die Runde nad allen Seiten aus, und die Erfahrung bes 
weife, daß er am untern Theile des Stods mehr junges Holz nachziehe, 
dadurch bie nöthige Verjüngung, gleichförmigere Fruchtbarkeit und längere 
Lebensdauer erreiche; das mehr bejchattete Stamm⸗ und Aſtholz trockne weniger 
aus, auch die Rinde verhärte weniger, feine Xebensfraft reiche weiter, doch 
begünftige er auch den Moosanfag mehr als der Rahmenftod, fo wie auch 
bie Früchte an jenem mehr als an biefem faulen, 

Bei den Spalieren, auch bei den niederen, bewirken bie ausgegeizten 
langen Reben zu ftarfen Zug des Saftes nad) oben, wodurch ſich der Stod 
unten wenig beholze over Kahl ftelle, zugleich ſetzen fie das gering befchattete 
alte Holz an Stamm und Aeſten einem ftärkeren Austrodnen und dadurch 
den Stod einem früheren Beralten aus. 

Bei den abgelürzten Neben werde, in Beziehung auf den Holzwuchs, 
om niederen und hohen Spalieren viel verbefiert, doch nicht Alles, es ſey 
denn, daß bie Winfeltriebe durch einen üppigen Wuchs dem alten Holz eine 

Dornfeld, Mein, und Obfibau. 12 
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gute luftige Beſchattung gewähren; durch das Ausbreiten der Aeſte werde aber 
immer noch der Zug nach oben ſtark befördert. Außerdem bieten ſie den 
Wespen und Vögeln die Lockſpeiſe bequemer an, und durch das Naſchen der⸗ 
ſelben, mittelſt Verletzung der Hülle, bekommen ſie eine Art trockene Fäule, 
die, wenn Regen hinzutritt, in naſſe Fäule übergeht. 

Dieſen und den Nachtheil eines ſchwächeren Nachtriebs am untern Theile 
des Stocks abgerechnet, biete der Spalierſtock für die Veredlungsſtufe der 
Trauben entſchiedene Vortheile dar, im Vergleich mit dem Pfahlſtock, indem 
beſonders die Fruchtreife früher und vollkommener erreicht wird. Bei freien 
und niedern Spalieren, welche Luft und Sonne frei genießen, faulen die 
Trauben weniger als bei Wandſpalieren, die keinen freien Luftzug genießen. 

Außerdem ſeyen auch noch Rückſichten zu nehmen auf den Boden und 
den Standpunkt. 

In einem Boden, der die Hitze der Sonnenſtrahlen gut aufnimmt 
und lange feſthält, noch mehr, wenn ein ſolcher Boden eine ſehr warme Lage 
hat, glaube ſie, daß Pfahlſtöcke zuträglicher ſeyn dürften als Rahmenſtöcke, 
weil die letzteren am alten Hol; (Stamm⸗ und Aſtholz) an ſich zu viel aus» 
trodnen, daher ſchwächer treiben, weniger untern Nachzug geben und früher 
altern werben, während die Pfahlſtöcke beſſeres Holz in allen Theilen bilven 
mit einer längeren Lebensdauer, wobei gleichwohl die Früchte in foldher Tage 
den höchſten Grad der Veredlung mit erreichen können. Dagegen werben 
Rahmen in einer Ebene, deren Boden an fi einen Fräftigen Holzwuchs be- 
fördert, den Pfählen vorzuziehen ſeyn, ferner in Faltem Boden, in fälteren 
Lagen und Klimaten, indem dadurch die Früchte mehr verevelt werben und 
weniger der Rohfäule ausgefegt jeyen. Aus gleicher Rüdfiht dürften für 
einen an ſich mageren Boden Pfahlftöde am zuträglichften fenn. 

Einen weitern Einfluß auf die Vorzüge der Rahmen- oder Pfahlerziehung 
bürften bie zu pflanzenden Zraubenforten üben, indem 3. B. alle Trauben» 
orten, deren Rebholz nahe Knoten, und die dabei Blätter mit wenig Ein- 
ſchnitten haben und dadurch dick belaubt find, wie der Defterreicher, ober bie 
einen jehr gebrängten Bau von Früchten haben, wie ber Ortlieber, ober bie 
neben nahen Knoten und großen Blättern gedrängt ftehende Früchte mit feinen 
zarten Beerenhüllen, wie der Gelbhölzer und Elbling, over die fpätreifende, 
fefte, gummiartige Beeren mit großen Blättern befigen ‚ wie ber Belteliner 
und Orlean, werben an Spalieren und Rahmen einen ficheren und ebleren 
Ertrag geben als an Pfählen. 

Ueber die größeren ober geringeren Koften bes Holzbedarfs bei der 
Rahmen⸗ und Pfahlerziehung wird bemerkt, daß da, wo bei langen Neben 
für jeden einzelnen Stod brei bi8 vier Pfähle erforberlich ſeyen, die Koften 
der Pfahlerziehung nicht geringer als die der Nahmenerziehung feyn werden. 
Legtere ſey als feftftehende Form bequemer, erftere dagegen neben ihrer Uns 
bequemlichkeit noch mit fo viel befonveren Arbeiten und Nebenkoften verbunden, 


bie fih alle Jahre wiederholen, wie z. B. Pfahlausziehen, Heimführen, 
Wiederladen, Retourführen, Einfegen ꝛzc. Da wo Pfähle den Vorzug ver⸗ 
dienen, könne übrigens durch das zeitige Abkürzen ver grünen Neben ficher 
bie Hälfte an Pfählen erfpart werben, denn wo eine große Fruchtbarkeit hie 
und da noch Beipfählchen erfordere, damit die Früchte nicht zu tief hängen, 
können biezu alle abgängigen niederen Pfähle gebraucht werben, die fonft 
nur zum Derbrennen gebraucht werben, 
8. 70. 

UI. A. ©. 146. „Iſt der kurze, ganz niebrige Pfälzer Nahmenbau 
überall und auch in Franken anwendbar, oder mit welchen Modifikationen?“ 

Michael Lauk hält darüber einen kurzen Vortrag, indem er die Frage 
in Beziehung auf die Würzburger Markung bejahend beantworte. Er habe 
vier Morgen Weinberg im Alantberg im Jahr 1837 neu angelegt und in 
ben Jahren 1840 und 1841 mit Rahmen verfehen, die fi) von jenen in ber 
Pfalz bloß dadurch unterfcheiden, daß ſolche einen Fuß höher und ftatt mit 
einem mit zwei Querbalfen verfehen find. Die Länge der Pfoften, welche 
am Fuße des Berges ftehen, betrage 4 Fuß und jener am Berge 3, Fuß, 
bievon fteden etwa 14 Zoll im Boden. Zu den Querbalken nehme ex ge 
möhnlich Latten, die der Länge nad) nochmals zerfchnitten werben. 

Die Koften für Materialien belaufen ſich für jeden Morgen (bayerifches 
Maß = 40,000 Quadratfuß): 

1300 Stüd Bfoften, per 10 =2fl. 5... . . . 35fl.45 k. 
1275 „ Querbalken, per 100=3fl.30%k. . . 4 „37, 
10%, Pfd. Eiſendraht à 20 ik. . 2. 2 2 22.2.8, 830 1 
83 fi. 52 fr. 
.Die Pfähle zu einem Morgen à 1600 Weinftöden, jevem 3 Pfähle ge 
rechnet, würden bei 4800 Pfählen a 1 fl. 30 fr. per 100, 72 fl. gefoftet 
haben (Anmerk. 28). 

Zur nähern Unterfuhung der Behandlungsweife des Herrn Lauf wurde 
eine befondere Commiſſion beftellt, welche fich gleichfalls für die Zweckmäßig⸗ 
feit des Rahmenbaues in Franken erklärte, 

In der Debatte wurde für den Rahmenbau noch weiter angeführt, daß 
bei demfelben die Sonne mehr auf den Boden wirken könne, während bein 
Pfahlbau die Sonnenftrahlen vom Boden abgehalten werben. 

Durch den Rahmenbau werden die Trauben mehr vor Fäulniß bewahrt, 
weil die Luft mehr durchſtreichen könne; die Pflanzung könne reiner erhalten 
werben, ba man jedes Gräschen ſieht; auch ſey der Rahmenbau wohlfeiler 
als der Pfahlbau, er daure wenigſtens fünfzehn Jahre, während die täglich 
theurer werdenden Pfähle keine ſo lange Dauer haben. Er wird deßwegen 
namentlich für tiefgründigen Boden, wie in Franken und am Neckar, wo die 
Rebſtöcke viel Holz treiben, empfohlen, während er für die Taubergegend, 
wo man nur 1%, —2 Fuß tiefen Boden habe, weniger angemeſſen wäre, 
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weil die Rebſtöcke dort weniger Triebkraft befigen und zu jehr austrodnen 
würden. 

Anmerk. 28. Hier ſcheint eine ſehr weite Beſtockung oder ein kleineres Morgen⸗ 
maß angenommen zu ſeyn, indem ſonſt auf ben Morgen zu 38,400 Quadratfuß, je 
4 Fuß weit beftodt = 16 Duabratfuß, 24-2500 Rebftöde gerechnet werden. 

8. 71. 

VIII. A. ©. 133. „Hat man genaue vergleichende Verfuche über bie 
Zwedmäßigkeit der Rahbmenerziehung gegen jene mit Pfählen gemaht? Wie 
verhalten fich beide Erziehungsarten: a) in Betreff des Koftenpunftes; b) des 
Erträgnifjes; c) der Qualität?” 

Nähere Beobachtungen und Unterfuchungen find feine angeftellt worben, 
dagegen behauptet Freiherr v. Babo, daß nad) den an ber Bergftraße ge 
machten Erfahrungen die Nahmenerziehbung immer wohlfeiler als vie mit 
Pfählen zu ftehen fomme (vergl. $. 70). 

In Betreff des Erträgniffes komme e8 auf die Art der Pfahlerziehung 
an, ob hohe oder nievere Pfähle gemeint find. In fehr fetten Böden braucht 
man hohe Pfähle. In viefen kann man aud höhere Rahmen anmenben, 
und dann wird das Erträgniß ziemlich gleich ſeyn. In Mittelböten, bet 
weniger hohen Pfählen, ift das Erträgniß zwilchen diefen und Rahmen von 
1, —2 Fuß Höhe ganz gleich. Auf mageren Böden ift e8 überhaupt uns 
nöthig, eine Holzftüge anzuwenden. Auf folchen ift die Erziehungsart ohne 
irgend eine Stüte, verbunden mit ver infürzungsmethovde, wohl immer 
bie befte, 

In Betreff der Dualität des Weins ift die Rahmenerziehung unbedingt 
jener der Pfähle vorzuziehen, weil in die Rahmen immer mehr Sonne und 
. Zuft einpringen Tann, als zwifchen die Pfähle, wenn viefe nicht übermäßig 
Hein, daher nicht ganz entbehrlich find. Denn währen bei zwedmäßig ans 
gelegten Rahmen die Sonne ununterbroden auf Stod und Boden wirkt, 
werden im Pfahlweinberge alle Stellen regelmäßig einmal im Tag durch den 
Schatten von einem oder mehreren Pfählen bedeckt. Diefe Befchattungen, fo 
unbebeutenh fie erfcheinen, ſummiren fich und bilden am Ende eines Sommers 
bebeutende Zahlen. 

8. 72. 

II. A. ©. 80. Um die Balken (Truder) zu erfparen, haben die Fran⸗ 
zojen angefangen, ftatt diefer Drähte zu nehmen, welche wohlfeiler und dauer» 
hafter feyn ſollen. Sind hierüber Erfahrungen gemacht worben? 

Schattenmann: Es ift mir befannt, daß im Elfaß, namentlich im 
Broftfelden bei Straßburg, auf fehr ſchwerem, dabei etwas feuchten Boden 
bedeutende Anlagen auf fragliche Art gemacht worben find. 

Landrath Hout legt eine vergleichende Berechnung eines Weinreben- 
fpaliers von 416 Fuß Länge, mit Holz und mit Eifendraht im Frühjahr 1837 
angelegt, vor, 
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a) In Holz allein, mit circa 1%, Zoll ſtarken eichenen gerifjenen Pfählen 
auf 3 Fuß (rheiniſch) Entfernung: 
138 Pfähle per 100 45 Ser. preuf. Crt... 1Thle. 27 Ser. 3 Pig. 
160 Spalierlatten für brei horizontale Linien à 


36 Sgr. per 100. . 1 u Ta To 
552 Planfennägel zu 4 per pfahi wegen dem 
Anlängen der Latten a 40 Pf. - » -— „ 383.5 u 


5% Tage Arbeitslohn a 74, Sp. . .».. 1 10 „— u. 
5 Th. 23 Sgr. 3 Pfg. 

b) Diefelbe Conftruftion mit Eiſendraht ftatt der Spalierlatten und mit 

circa breizölligen aus Eichen geriffenen Spalterpfoften auf 12 Fuß Entfernung: 
36 Spalierpfoften a 1%, Ser. . .» » - . 1XThlr. 24 Sgr.— Pig. 
75 Nägel per 100 40 Pf. . - u 2,6% 
27/, Pfo. feinften Ringdraht A 6 Sr. — „ 17.3 
5%, „ mittlern = a 51), Ser. 5 6.56% 
10 " dien " a5 Ser. a a er 
BY, Tag Arbeitslohn a [WA Ser. ee 10 n" — 
bie Firnißfarbe von Leinöl und Hausroth 
Ueberziehen der Drähte . . . - .— 10 „— 
6 Zht. 25 Sgr. 3 Pfg. 

Hiernach ftehe die Drabteonftruftion um 1 Thle. 2 Sgr. höher als die 
in Holz. Längere Beobachtungen müffen ergeben, ob nicht dennoch Draht⸗ 
conftruftion vorzuziehen fey. 

Bis jet komme bloß in Erwägung: 

1) daß die angeführte Drabtconfteuftion feit vier Jahren Feine Reparatur 
erforbert habe, außer einigen unbebeutenden Ausbefferungen an den Drähten; 

2) daß diefe Art von Spalier am wenigften Schatten werfe; 

3) daß zum Voraus angenommen werben dürfe, daß breizöllige Eichen» 
pfoften, gehörig angebrannt, weit länger halten müfjen, als anverthalbzöllige 
eihene Pfähle; 

4) können 36 ftarfe Pfoften bei der Bearbeitung der Rebanlagen meber 
fo oft noch fo leicht befchädigt werden als 138 ſchwache Pfähle; 

5) werben bei den Anlagefoften auch noch dadurch Erjparniffe gemacht 
werben Tönnen, daß bei fehwachtriebigen Neben nur zwei Drahtlinien ans 
gelegt werben. 

Außerdem könne den Drahtipalteren ein größerer Halt in dem Fall ge 
geben werben, wenn bie Pfähle, anftatt ben ‘Draht darum zu winden, oben 
durchbohrt, der Draht durchgeſteckt und dann an ven beiden Endpunkten feft 
angezogen wird, infofern man nur ben beiven Enppfählen eine Gegenftrebe 
gibt. Die durch das Bohren entftehenven Tücher werben mit Heinen Steilen 
wieder zugejchlagen, fo daß hierdurch doch wieber eine örtliche Befeftigung 
Erreicht werde. 
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Freiherr v. Babo: Ich habe in den verfloſſenen Jahren auch Verſuche 
damit gemacht, inzwiſchen ſehen müſſen, daß viele Drähte entwendet wurden 
und die übrigen bedeutend verroſteten. 

Anmerk. 29. Ein weiterer Nachtheil bei dem Gebrauche von Eiſendrähten 
könnte auch noch dadurch entſtehen, daß die Reben nicht ſo feſt, wenigſtens nicht mit 
Weiden, an die Drähte angebunden werden können, wie an das ſtärkere Holz, und 
daß die weichen Lotten von den dünnen Drähten leicht durchſchnitten oder wenigſtens 
beſchädigt werben. 


c. Die Pfahlerziehung, beziehungsweiſe Kopf- und Schenkelerziehung. 


Die hauptſächlichſten Pfahlerziehungsarten (8. 66) ſetzen die Erziehung 
der Rebe mit Schenkeln voraus; es kam deßwegen dabei vorzüglich die 
Schenkelerziehung ohne Kopf und die Kopferziehung mit Schenkeln zur 
Erörterung. 

8. 73. 

IV. ©. 403 und 421. „In wie fern ift die Schenfelerziehung ber Kopf⸗ 
erziehung ober umgekehrt dieſe jener vorzuziehen ?" — „Welche Vortheile bietet 
bie eine oder andere Methode in öfonomifcher Beziehung dar, und welchen 
Einfluß übt jede auf das zu erwartende Produkt, ven Wein, aus?" 

Gutöbefiger Englert ftellt in einer fehriftlihen Beantwortung dieſer 
Trage genaue Bergleichungen zwifchen der Schenfelerziehung im Rheingau und 
ber Kopferziehung im Mainthale (Franken) und fpricht fi dabei für bie 
Kopferziehung aus. Bei der Schenfelerziehung ohne Kopf werbe die Fähigkeit 
neue Schoffe vom Boden aus zu bilden, unterbrüdt, daher für die Zukunft 
bie zu erhaltenden Tragreben auf den Schenfeln vertheilt werden müffen, 
und fie bebinge ſchon bei der Anlage einen Einfag von 3—4 Schnittlingen, 
die 3 Zoll von einander in ber Länge eingeſetzt werben, fo daß bie zwei 
äußern Reben in 2, Fuß Entfernung von einander zu ftehen fommen. Bei 
der Sopferziehung feyen in der Länge von 3',—4 Fuß nur ein Stod, ver 
zu einem Haupte gebildet werde, auf vem ſich 2—4 Schenkel mit Bogreben 
und Gegenhölzern (Stiften) jo wie die Halbreben befinden. Da nun im 
Rheingau ein Weinberg in der Regel nur 30 Yahre daure, während in 
Franken das Alter derfelben fi auf 40 — 60 Jahre, hie und da fogar auf 
80—100 Jahre belaufe, fo glaube er, daß in dem nahen Beifammenftehen 
der Stöde beim Schenfeljchnitt der Hauptgrund der Furzen Dauer der Wein⸗ 
berge in Rheingau zu fuchen ſey, indem dadurch das Wurzelvermögen 
wechjeljeitig beeinträchtigt und verfümmert werde, wodurch nur ſchwaches Holz 
getrieben und geringer Ertrag geliefert werde. Bei der Kopferziehung habe 
der Rebſtock einen größern Raum zu feiner Bewurzelung, ex befomme mehr 
Kraft, die Schenkel auf feinem Kopfe zu tragen und vie Triebfähigfeit auf 
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dem Haupte werde erhalten, ſo daß alle Jahre Schoſſe zum Erſatz der ab⸗ 
gängigen Schenkel vorhanden feyen, daher namentlich hierin die längere Dauer 
ber Weinberge mit ber Kopferziehung liegen möge; auch werben bie Köpfe 
(weil nahe am Boden und mit Erbe bedeckt) nicht fo Leicht durch den Winter- 
froft beſchädigt. 

In der Debatte ſprach man ſich theils für den Schenkel», theils für ven 
Kopfichnitt aus. 

Oekonomierath Bronner glaubte jedoch, daß ſich über bie Frage Yeine 
eigentliche Entſcheidung geben Iaffe, indem Alles auf die Lofalität und auf 
bie Sorten, welche angepflanzt werben, anfomme; er finde den Halbbogen⸗ 
ſchnitt als die befte Vermittlung. 

Am Schluffe vereinigte man fi dahin, daß die Kopferziehung, be 
ziehungsmeife der Bodfchnitt, fir geringere Tagen in magern Böden, fo wie 
für ſolche Reben, welche wenig Zriebkraft haben; die Schenkelerziehung aber 
für beffere Lagen, fo wie für Eräftigen Boden und für Reben mit ftarker 
Triebfraft am paffenoften erfcheine (vergl. 8. 69). 

Anmerk. 30. Die Kopferziehung theilt fih wieder ab in bie Erziehung mit 
Schenkeln und mit Zapfen (Stiften), beziehungsweife nach dem Boclſſchnitt. 


8. 74. 


ViIll. B. ©. 542. „Welche Erziehungsart ver Rebe hat fich unter ge- 
gebenen Berhältniffen am vwortheilhafteften dargeſtellt?“ 

Shwarzl: Ich empfehle den kurzen Schenkelfchnitt mit zum Grumb 
gelegten Kopfe, weil man bei vemfelben dem Weinftode immer mehr aufs 
fegen (anjchneiven) kann; ich Tann den alten Schenkel anſchneiden und wieder 
zurüdjegen, was beim Kopfſchnitt nicht der Tall ift. Die mit dem Kopf⸗ 
Schnitt (Bockſchnitt) nach der in Deutfchland üblichen Art angeftellten Verſuche 
haben fich nicht bewährt. Der Schenfeljchnitt ift für alle Rebgattungen an- 
wendbar, fie mögen ſtark oder wenig ind Holz treiben, indem man nach ber 
Kraft eines jenen Stocks mehr oder weniger Schenkel ziehen, mehr ober 
weniger Zapfen und Knoten, ein ober zwei Halbbögen anfchneiven Tann. 
Wird nad) mehreren Yahren ein oder der andere Schenfel zu lang, jo muß 
man ihn einfürzen ober ganz wegfchneiden und einen neuen bilben, wozu 
man durch neugewachjene Reben immer Gelegenheit hat; denn das ganze alte 
Rebholz fammt den Schenfeln foll bei ſchwächer treibenden Weinftöden nie 
8—10 Zoll, bei ftärker treibenden nie über 10—12 Zoll hoch werben. 

Hochberg: Ich glaube hier von dem oberften Grundſatze ausgehen 
zu müffen, bie Reben mit ben geringften Koften zu erziehen und ihnen ben 
größtmöglichen Ertrag abzugewinnen. Da nun als Regel gilt, daß alle 
Heben nur auf foldem Holze Früchte anfegen, das nicht über ein Jahr alt 
ift, fo muß unfer Streben beim Rebſchnitt darauf gerichtet feyn, fo viel 
Zapfen als möglich zu gewinnen. Eine Schnittmethope, melde biefen Zwed 
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verfolgt, hatte ich im Weingarten des Herrn Paulifchn gefunden; bort werben 
dem Stode mehrere Schenkel angezogen, auf melden 25 — 30 Zapfen ver> 
theilt find, von welchen jever Zapfen 3—4 Augen hat, jo daß auf einen 
Stock 100 Augen zu ftehen kommen. „Trotz dieſer Fülle der Zapfen und 
Augen wird der Stod von Jahr zu Yahr beffer; der Rebſtock fteht als 
Pyramide da. Der Weingarten ift über Joch groß und Bauliicha bat 
auf diefem led ſchon 160 Eimer (öfterreichifche) geerntet. Diefer glänzende 
Erfolg beftimmte mich auch, Verſuche im Großen zu machen, und ich habe 
nun dreißig Joch Weinberge auf die befchriebene Weife behandelt, wobei 
ih noch den weitern Vortheil anführen muß, daß ich äußerſt wenig faule 
Trauben finde. Es gehört übrigens audy noch dazu, daß man im Monat 
Juni die unfruchtbaren Triebe auf eine Spanne einftuge, damit fie ftärfer 
werben. Ich fange im November zu ſchneiden an, wobei ich auf zwei Zapfen 
ein Reſerveholz laſſe. 

Trummer, Obergärtner: Wenn nur ein Zapfen da iſt, ſo wird der 
Ertrag nie ſo groß ſeyn, als wenn fünf oder mehrere gelaſſen werden, wie 
dieſes bei dem Schenkelſchnitt ſtattfindet, bei dem jeder Stock mit Trauben 
ganz belaſtet iſt, während da, wo der Zapfenſchnitt üblich iſt, auf jedem 
Stock nur wenige Trauben zu finden ſind. Um den Stock jedoch in Kraft 
zu erhalten, müſſen die Sommertriebe eingeſtutzt werden; dadurch umgehen 
wir den ſtarken Schatten, die Trauben unterhalb können ſich, da der Stock 
gelichtet wird, leichter erwärmen, und oberhalb bildet ſich durch die neuaus⸗ 
geſchlagenen Triebe ein Gebüſch, das zugleich als Schutz gegen den Hagel 
dient. Ich bin daher für den einfachen Schenkelſchnitt, muß aber bemerken, 
daß manche Sorten, wie man ſich überhaupt nach Sorten zu richten hat, 
auf Bogen geſchnitten werden ſollten (vergl. 8. 46). | 

S. 75. 

IX. ©. 29. „Welche Rebenerziehungsarten finden fi) in der Bodenſee⸗ 
gegend und welches ift Die am meiſten angewendete?“ — „Sind ſolche ven 
Erziehungsarten anderer Weinbaugegenden vorzuziehen, oder wären fie durch 
biefe zu verbeflern?“ | 

Ein nicht zu lang angefchnittener Bogen nebft einem Zapfen für bie 
nächſtjährige Ruthe wurde als die üblichfte und auch, wenigftens für den 
Weipelbling, zwedmäßigfte erklärt. Wo Kiefling und Traminer vorkommen, 
werde mehr auf Zapfen gejchnitten; man bemerfe übrigens bei letztern, daß 
alte Stöde an den untern Augen nicht mehr tragen, weßhalb zum Bogen 
zurüdgelehrt werden müſſe, wenn Ertrag erzielt werben folle. 

Freiherr v. Babo glaubt, daß für die meiften Nebforten, außer dem 
Weißelbling, eine Rahmenerziehung mit etwas hohen Rahmen over noch beſſer 
eine Vereinigung der Rahmenerziehung mit dem Bogenſchnitt zweckmäßig 
wäre. Die Rahmen müflen dann 2— 2, Fuß hoch und ver Bogen über 
die Latte gezogen und über foldher umgebeugt werben. 
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d. Die Erziehung ohne Holzunterftützung (ohne Pfähle oder Rahmen), beziehungs- 
weife der Bockfchnitt. 


S. 76. 

II. A. ©. 95. Bei der Berfchievenheit der Meinungen über bie Ans 
wenbbarfeit einer Erziehungsart, wobei gar fein Holz angemwenbet merbe, 
wie etwa bei dem fogenannten Bockſchnitt, wäre es fehr zwedmäßig, bie 
Bedingungen zufammenzuftellen, unter welchen eine foldhe ausführbar ift, ebenfo 
aber auch die Verhältniffe aufzuführen, unter denen eine Unterftügung bes 
Kebitods durch Holz (Pfähle, Truder) unumgänglich nothwendig ift. 

In der ausführlih geführten Debatte wurde hauptſächlich geltend ge- 
macht, daß bei ver Frage: ob der lange, mittlere, der kurze oder ganz kurze 
Schnitt beim Rebbau möglich fey, in erfter Linie die Triebfraft des Bodens 
zu berüdfichtigen fey, denn biefe übe auf die Vegetation des Weinftods einen 
folhen Einfluß aus, daß ganz fchwachtriebige Neben auf vorzüglichem Boden 
bie Natur von ftarktriebigen, während ftarftriebige Neben die Natur von 
ſchwachtriebigen annehmen, wenn fie auf ſchlechten Boden gefettt werden. 
In zweiter Linie ſey die Gattung des Weinftods in Anfchlag zu bringen, 
weil manche einen langen, andere einen Turzen Schnitt verlangen. Ebenſo 
auch die Jugend des Weinſtocks, indem verfelbe in ven erften Jahren üppiger- 
als in fpäteren treibe. | 

Namentlich) äußerte Gutöbefiger Schattenmann: Ich fchneide zum 
Theil meine Weinberge felbft, bin aljo aufmerffam auf dieſen Gegenftand 
gewejen und habe gefunden, daß ver Boden alles nad) ben verfchiedenen 
Sorten regulirt, die Entfernung der Neihen, vie Länge des Schnittes und 
bie Höhe der Stöde. 

Es dahin bringen zu wollen, alle Weinberge ganz niedrig und ohne 
Holzftüge zu erziehen, ift unmöglih, wenn man auf den Hauptpunft bes 
Weinbaues, den höchſten Ertrag zu erhalten, ſehen will. Bekanntlich iſt ver 
Bockſchnitt auch nicht Überall ausführbar, in der Gegend von Landau fehe 
man ihn nur auf leichtem Kalkboden, wie in Affenheim und Bodenheim. 

Gutsbefiger Rang: Ueber die Triebkraft, melde man von dem Wein: 
ftode erwartet, oder über das lange oder kurze Anfchneiden der Bogreben 
oder Authen, die man für nöthig hält, herrſche eine große Meinungsver⸗ 
ſchiedenheit, weßhalb auch dieſe Triebfraft jo oft mißbraucht werde. Wenn 
wir 3. B. Reben haben, auf magerem Boden gewachſen, oder die als Schoffe 
(wenn auch in befjerem Boden gewachfen) vor ber Traubenblüthe ſchon ab» 
gefürzt worden find, dann find die Augen näher beifammen, oder die Glieder 
find furz, folglich) braucht die Bogrebe nicht lang zu ſeyn. Dagegen ſtehen 
die Glieder oder Augen der Neben, welche aus Fräftigerem oder fettem Boden 
gewachjen und nicht, wie fchon bemerkt, früher abgekürzt worden find, weiter 
von einander und man hat alfo längere Reben zum Zriebe nöthig, um nur 
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ebenfo viele Augen wie bei ben vorhin bemerkten zu bekommen. Mithin barf 
das Zählen ver Augen nicht unterbleiben. Verſchiedene Rebforten, wie z. 2. 
bie Defterreicher und Traminer, haben von Natur kurze Glieder ober näher 
beifammenftehende Augen, daher gejchieht e8 nicht felten, daß biefe Durch das 
zu lange Bogrebenfchneiven früher zu Grunde gehen, obgleich biefelben bei 
einer vernünftigeren Behandlung ein ebenfo hohes Alter wie andere Reb⸗ 
forten erreichen. 

Outsbefiger Doll: Nah meiner Erfahrung ift der Bockſchnitt faft 
überall anwendbar, namentlich wenn man, nach der Art der Frau Leonhardt, 
bie grünen Neben einfürzt. Ich habe ein größeres Rießlingſtück fo behandelt 
und dabei dieſe Methode fehr zweckmäßig befunden. Wenn wir aber ben 
Bockſchnitt auf Traubenforten anwenden wollen, welche mehr Triebkraft haben, 
daher im Ganzen länger gejchnitten werben müffen, fo halte ich dafür, und 
ich habe es bereits im Granitboden verfucht, daß man nur ftatt zwei bis 
brei Augen, wie bei ven Riekling, mehr, 3. B. vier oder fünf Augen, 
anzufchneiden braucht. Dadurch ift auch bei langtriebigen Sorten der Zapfen- 
ſchnitt anwenbbar; man braucht feine Pfähle, der Weinbau wird dadurch 
vereinfacht, man hat Feine fo großen Baukoſten, und dennoch wird die höchfte 
Dualität hervorgebracht. 

Ich glaube, daß dieß namentlich, in Rheinbayern ganz gut geht, wenn 
man gleich dort jo feſt an der Nahmenerziehung halten zu müſſen glaubt. 

Rang: Ich bin überzeugt, daß man alles Holz, welches man zum 
Stützen der Weinftöde bis jet verwendete, entbehren kann, denn jede Sorte 
eignet ſich zum Bodjchnitt (doch die Defterreicher und nad) diefen die Rieß— 
linge am beften). Ich Habe felbft eine folche Anlage gemacht, in welcher 
bie gewöhnlichen Weintraubenforten ſich vorfinden. Nur tadle ich die Art 
des Aufbindens der Schoffe, bie bei den Bocweinbergen gebräuchlich ift, 
weil fie gegen ftarfe Winde nicht ſchützt, weßhalb Ießtere bei diefer Behand⸗ 
lungsart öfters viel ſchaden. Ich laſſe deßhalb die Schoffe vor der Trauben- 
blüthe, fobald fie die Höhe über 1, Fuß erreicht haben, bis auf Die Höhe 
von 1%, Fuß abbauen, damit der Stod einen Straud), Ähnlich den Buchs⸗ 
böäumen in Gärten, bildet. Die fpäter oben auswachfenden Geizen werben 
ebenfalls, fobald fie zum Borfchein kommen, bi8 auf die Rebe kurz abge- 
hauen. Durch dieſes frühe Abkürzen werden nicht allein die untern Augen 
an den Schoffen für die Folge tragbarer, fonvern die Schoffe werben ftarf 
und ftellen fi fo feft, daß drei der ſchwerſten Trauben feine derſelben niever- 
beugen; auch halten dieſe Schoffe einander feft, beſonders weil ich die Stöcke 
in ber Länge nur auf zwei Schuh Entfernung feße, fo daß die Trauben 
gegen ftarfe Winde und umter diefer Belaubung gegen die brennenden Sonnen» 
ſtrahlen und gegen Kieſelſchlag geſchützt find. 

Obgleich) die gewöhnlichen Bodwingerte, die ſich (einige Gemeinden aus⸗ 
genommen) im jüblichen Theile der hefiifchen Rheinprovinz vorfinden und 
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bort Ragerweinberge genannt werben, ben Vortheil haben, daß man Fein Holz 
- zu Stüßen verwendet, an ber Quantität des Weins, gegen andere Behand» 
Iungsarten gerechnet, nichts verloren geht, auch an ber Qualität in nicht 
windigen Jahren gewonnen wird, fo hat e8 doch das Nachtheilige, daß 
wenige Winzer den Stod fo zweckmäßig zu ſchneiden verftehen, over fo vor⸗ 
ſichtig ſchneiden, als nöthig ift, um demfelben dadurch ein höheres Alter zu 
fihern. Gewöhnlich werben bie vier Arme, melde vom Kopfe des Stodes 
auslaufend die Krone bilden und nicht Länger als , —1 Fuß lang werden 
follen, durch kurze Knoten oder Stifte nicht binlänglich gewahrt, um das 
zuweilen nöthige Abfegen oder Verfürzen der Arme vornehmen zu können, 
welches alsdann leiver an dem Kopfe gejchieht. Durch üfteres Abſetzen ber 
Arme an dem Kopfe befommt verfelbe alsdann zu viele Narben, fo daß ber 
Splint feinen Zufammenbang mehr bat und der Saft nicht mehr gehörig 
auffteigen kann, wodurch der Stod im Wachsthum nachläßt und fpäter zu 
Grunde geht, daher auch die meiften Bocweinberge ein Alter von mehr als 
dreißig Jahren felten erreichen, 

Kreisbaumeifter Beer: Wo Bodjhnitt gebräuhlih, bat der Boden 
meift Lehm- und Kalkuntergrund. Bei Nieberingelftein (Aheinheffen) findet 
man dagegen eine Erbart, welche der Wurzel ein tieferes Einbringen ge« 
ftattet; hier muß alfo die Rebe auch länger gehalten werden und man fchneivet 
daher Ruthen von zehn Augen an, von denen jeder Stod eine erhält. “Die 
Triebfraft des Bodens beftimmt alſo die Form der Rebſtöcke.“ 

Freiherr v. Babo: Es entfteht noch eine weitere Frage, ob man auf 
dem nämlichen Boden jede Traubenforte auf ein und biefelbe Art befchneiden 
fönne? Nach feiner Anficht werden bie ftarktriebigen Sorten länger als bie 
zwergartigen gefchnitten werden müſſen. 

Beer: Wenn nur zwei Fuß tief, wie 3.2. bei dem Rießling, gerottet 
werbe, und unter dem Gerotteten der Boden fo feft fey, daß Feine Wurzel 
eindringen könne, jo ſey es nicht wohl möglich, daß der Stod viel Holz 
treibe. Der Rießling ändere aber fein Wachsthum mit bem Boden, indem 
er im nördlichen Theile der heſſiſchen Rheinprovinz auf fetten Iettigen Boden, 
in den die Wurzel tief einpringe, fehr ftarfe und lange Triebe hervorbringe, , 

Doll: Wenn vie Rebbeſitzer von Aheinheffen erklären, daß der Boden 
an manchen Orten zu triebfräftig für den Bockſchnitt fey, fo glaube er, daß 
fie die Sache noch nicht gehörig unterfucht haben; bei ftärferem Triebe dürfe 
man nur vier bis fünf, ftatt zwei Augen auf jedem Knoten anjchneiden, was 
um fo leichter gejchehen Fünne, als bei ver Manipulation des Einkürzens ber 
Reben bie Triebkraft mehr geregelt und concentrirt werde. Da man jebod 
in ben erften Jahren immer Pfähle als Stügen der noch jungen Stöde 
brauche, fo können diefe im Anfange auch recht gut länger gejchnitten werben, 
bis der Stod ein geringeres Wahsthum angenommen habe. 

Notar Bruch kennt einen anfehnlichen Weinberg, in dem auf jeber 
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Terraffe verſchiedene Eorten von Trauben gepflanzt find, bie nach ihrer Natur 
verfchievden behandelt werben, und wobei der Weinberg einen bedeutenden 
Ertrag gebe. 

Freiherr v. Babo: Das Refultat der ganzen Diskuffion wäre alſo dahin 
auszufprehen, daß die Triebfraft des Bodens den Schnitt beſonders bebinge, 
daß aber nachher bei gleichem Boden die Sorte des Weinftods in Anjchlag 
gebracht werben müſſe. 

Anmerk. 31. Bei der Frage: wo bie niedere Erziehung (Bodijhnitt) angewendet 
werben folle? kommt auch noch das Klima und die Tage in Betracht, denn in Ge⸗ 
genden, wo ber Winter in der Regel ziemlich firenge ift und wo baher bie Weinftöde, 
um fie vor dem Erfrieren zu ſchützen, über den Winter niedergelegt werben müſſen, 
wird ber Bockſchnitt nicht wohl angewendet werben können, weil bei bem kurzen 
Schnitt das Niederlegen der Neben nicht wohl ftattfinden kann. Der gleiche Fall tritt 
ein bei nieber gelegenen Weinbergen, bie dem Froſte mehr ausgefegt find. 

8. 77. 

I. A. ©. 173. Bon Garteninſpektor Metger wird eine Abhandlung 
über die zwedmäßigfte Erziehungsart des Rießlings und anderer Traubenarten 
übergeben, in der er fagt: 

„Es iſt ſchon fo Vieles über den Bod-, Stod= und andere niebere 
Zapfenſchnitt⸗Methoden gejagt und gejchrieben worden, daß man eine weitere 
Anregung dieſes Gegenftandes nur als eine Wieberholung des fo häufig 
erwähnten anfehen müſſe. Auch ift es befannt, daß auf dem Zapfen eine 
weit vollere, Träftigere und geſundere Traube wachſe als auf der Bogrebe, 
daß ber nievere Stand der Trauben eine frühere Neife bewirke, daß durch 
den Zapfenfchnitt der Trieb ver Lotten gleihmäßiger erfcheine, und daß über- 
haupt durch einen niedern Schnitt die Rebſtöcke im Winter mehr durch Schnee 
vor dem Erfrieren geſchützt werben. 

„Deſſen ungeachtet findet man von diefer Methode in manchen Gegenden 
noch feine Spur, ja man hört fogar Klagen über ven eingeführten Bock— 
ſchnitt, daß die Fräftigen Lotten in den erften Jahren vom Winde abgeriffen, 
daß durch das Nebuciren der Schneivreben auf zwei Augen der Trieb der 
Rebe zu ftarf werde und in den erften Jahren Unfruchtbarkeit hervorbringe ꝛc. 

„Diefe Angaben find nicht ungegründet, und ich felbft habe die Foft« 
fpielige Erfahrung gemacht, daß ſolche Weinberge in ven erften ſechs Jahren 
fehr geringen Ertrag bringen, daß die Stöde, wenn fie nicht an Pfähle ge= 
heftet, von Sturmwinden, zumal an den Berghalven, beſchädigt, und oft 
auf mehrere Jahre im Wachsthum zurücgefetst werten, wodurch kranke Reb- 
ftöde erfcheinen und ein ungleiher Sat hervorgerufen wird. 

„Nehmen wir weiter an, daß der Nebftod ein rankendes Gewächs ift, 
daß zur Bändigung deſſelben in eine nievere Form ein geſchickter Schnitt, und 
zur Unterftügung der langen Xotten, die in der Yugend am fräftigften er- 
feinen, eine leichte Unterftügung gehört, jo wird es begreiflih, daß ber 
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niedere Schnitt, nach den bisher gegebenen Erziehungsmethonen, nur zu oft 
zu Mißgeſchick führt, und daß, wenn ein folder Weingarten je glüden foll, 
eine geübte Hand und große Sorgfalt dazu gehört. 

„Nach den gemachten Erfahrungen ließ ic) die vierjährigen Stöde einer 
fehr ftarftriebigen Rießlinganlage auf zwei Bogreben fchneiden, gab dem 
- Hauptftod einen 5 Fuß langen Pfahl und ftedte je zwifchen zwei Stöde ein 
nieberes 1%, Buß langes Pfählhen, bog die Bogreben in Halbbogen nad) 
Rheingauer Art aus, und heftete fie an den niedern Pfahl an, worauf vie 
Stöde ſehr Fräftige Lotten trieben und die Bogreben vollen Ertrag an Trauben 
lieferten. Beim Ausbrechen wurde allezeit Nüdficht genommen, daß nebft 
den Bogreben einige Triebe zur Zapfenbildung am Boden ftehen blieben. Im 
nächſten Jahre wurden abermals zwei Bogreben und dabei aber ein bis zwei 
Zapfen angefchnitten und fo mehrere Jahre fortgefahren, bis mehrere Zapfen 
fi) am Stode vorfanden. So wie die Vermehrung der Zapfen zunahm, fo 
verminderte fi) der Fräftige Trieb der Rebftöde, worauf id) ſodann allmählig 
nur Eine Bogrebe anſchnitt. Wenn die Zapfen zu drei und vier ſtanden 
(gegen das fechste Jahr), wurden bie legten Bogreben herausgenommen, um 
nit der Gefahr ausgeſetzt zu feyn, die Stöde zu entkräften. Mit dem 
Herausnehmen der Iegten Bogrebe hatten fid) die Zapfen in Fleine Kronen 
geftellt, die Etöde hatten gehörige Köpfe und erjchienen nun als vollfommen 
ausgebildete Bockſtöcke. u 

„Seit dem Jahr 1833, wo die erften Bogreben angefchnitten wurden, 
hatte ich jedes Jahr einen vollfommenen Herbft, die Pfähle fingen an abzu- 
faulen, und da der Saft der Stöde fi) allmählig in Zapfen veriheilte und 
Dadurch der Trieb der Lotten ſich verminderte, fo bebarf ich nur nod) drei 
bis vier Fuß hohe Pfähle, die ich beim Abgang nur mit ftarfen Bohnen« 
pfählen erſetzte. Ich brauche fomit nur einen unbebeutenden Aufwand an 
Holz, erfpare alle Weiden, nebſt den gewöhnlichen Geilen und habe jährlich 
einen reichen Ertrag. 

„Diefe Methode habe ich nicht nur bei der Rieflingsanlage, fondern 
auch in Ältern Anlagen von gemifhtem Sat eingeführt und gefunden, daß 
fid) jede Traubenart auf Zapfen mit Vortheil erziehen läßt, wenn man fie in 
der Jugend auf Bogen ſchneidet, bis der Stod gehörig ausgebildet ift und 
Dabei die Bildung der Zapfen allmählig entwidelt. Ja, felbft der Traminer, 
von dem man allgemein meint, daß er nur auf Bogreben fruchtbar fey, Tann 
auf Zapfen gefchnitten werden, wenn er einmal im Boden kräftig beftodt ift. 

„Verfahren wir künftig bet dem Weinbau auf biefe Art, fo entjtehen 
folgende Bortheile: 

1) geringer Aufwand an Hol; 

2) gänzliche Erſparung der Weiden; 

3) verminderte Arbeit durch das Hinwegfallen des Ceilens; 
4) Schutz gegen Winterfröfte; 
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5) höherer Ertrag, und endlich 
6) befjerer Wein; 
was namentlich bei den theuren a fehr zu berüdfichtigen iſt.“ 


VI. A. ©. 118 und 200. Dr. Leiblein äußert fi in einer 
befondern Abhandlung über eine Erziehungsmethove des Weinftods möglichſt 
ohne Holzunterftägung. Er fagt, e8 ſey ſchon bei früheren Berfammlungen 
ber beutfchen Wein- und Obftpropucenten ernftlic) darauf aufmerkfam gemacht 
worben, wie fehr, bei ven bedeutend geftiegenen Holgpreifen, das Bemühen 
der Weinbauern auf möglichfte Holzerfparung beim Weinbau gerichtet ſeyn 
müffe. Bon Oekonomierath Bronner und Garteninfpeftor Mebger ſey zu 
biefem Behuf eine nievere Erziehungsart der Reben, namentlich der fogenannte 
Bockſchnitt, empfohlen und dabei die vielfachen Vortheile befjelben hervorge⸗ 
hoben worden ($. 77). 

So empfehlend nun dieſe vereinfachte Erziehungsart des Weinſtocks er⸗ 
fcheine, fo fey doch die Ausführung mitunter mit Schwierigkeiten verbunden, 
indem namentlich bei Fräftigen Rebanlagen und gutem Boden und bei günftigen 
MWitterungsverhältniffen die Stöcke fehr gerne ftarf treiben, und wenn ihnen 
nur einige Zapfen mit wenigen Augen gelaffen, dazu die jungen Triebe balo 
eingefürzt werben, fo entwideln ſich beträchtlich ſtarke Geizen, wodurch ſolche 
Stöde fehr waldig werden und förmlich zu verwildern proben. Er habe deß⸗ 
wegen ſeit dem Frühjahr 1842 eine befondere Erziehungsmethode verfucht, 
wovon er hier das Reſultat mittheile. 

„Die Verfuchsanlage mit gemijchtem Gewächſe befindet fi am Stein- 
berge (bei Würzburg) und ift feit dem Jahr 1826 tragbar. Im Frühjahr 
(1842) ließ ich auf jedem Stod drei Neben anfchneiven, jedoch nur in ber 
Länge von 2—2Y, Fuß, fo daß jede Rebe 8—10 Augen beſaß. Auf dem 
Haupte felbft und auch unten an ben Schenfeln wurben außerdem, wo es 
thunlic war, nod einige Zapfen von 2—3 Augen angefchnitten. Gegen 
Ende April, wo der Saft bereits ftarf eingetreten war, die Augen faft in 
ber Größe wie Bohnen ſich entwidelten und fo die Reben eine große Biegung 
geftatteten, Tieß ich num dieſe drei Bogreben in der Art in einander ver⸗ 
ſchlingen, daß die Spige der erften Rebe inwendig an den Schenkel der 
zweiten Rebe, bie Spite der zweiten Rebe auf ähnliche Weife an ven Schenfel 
ber britten Rebe und die Spite ber dritten Nebe wieder inwendig an ben 
Schenkel der erften Rebe — alfo gleichfam einander nachlaufenn — jevesmal 
mit einem Weidenbande angeheftet wurde, wodurch das Niederziehen des 
Stodes vollzogen war. Dabei ift e8 aber durchaus nothwendig, die Spige 
ber einen Reben immer an ber innern Seite des Schenkels ver andern Rebe 
und zwar etwa gegen einen Yuß hoch über dem Boden daſelbſt mit einem 
Weidenband gut zu befeftigen und darauf zu fehen, daß Das äuferfte Auge 
ber Rebe immer vor dem Bande zu ftehen komme, bamit bie Rebe, wenn 
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das Auge getrieben hat, fich nicht mehr wohl zurüdziehen könne. Jede Rebe 
hat nun vermöge ihrer Efafticität ein Streben, ſich aufzurichten, und zieht. 
jo immer die folgende Rebe, an welche fie mit ver Spige befeftigt ift, gleid- 
ſam in die Höhe; durch die dadurch gebilveten Bogen werben aber zugleich 
bie brei Reben aus einander gefpannt. Die Spannung ift überhaupt gegen 
feitig und ein fo niedergezogener Stod zeigt viele Feftigfeit. — Im Ganzen 
braucht man alfo fürs Nieverziehen ver drei Neben nur brei Weivenbande, 
und wenn dieſe drei Neben ziemlich gleihmäßig auf dem Haupte vertheilt 
find, worauf man beim Schnitt wohl zu achten hat, fo fieht das Ganze — 
wie das Gerippe einer breiedigen Laterne — ſchön gerade ftehend, gar nicht 
ungefällig aus. Nicht immer war es jedoch bei dieſen Weinftöden, welche 
noch nicht zu einem foldhen Schnitte gerichtet waren, möglich, brei gut ver- 
theilt auffigende Reben zu bekommen; mitunter mußte auch eine ziemlich 
ſchwache Rebe dazu genommen werden; fo fam es denn, daß mande von 
biefen aus den verfchlungenen Neben gebildeten Gerippe etwas nach der einen 
oder ber andern Seite hingen. Soldyen Stöden wurde ausnahmsweije, zum 
Behuf der geraden Spannung, ein ganz kurzer Pfahl (von 2, —3 Fuß 
Länge ift er ſchon hinreichend) inwendig am Dreiecke beigeftedt und mittelft 
eines Weidenbandes an einem der Rebenbögen befeftigt. So ftanden num aud) 
biefe Stöde ganz feft und gerade, und die Neben gewöhnten ſich allmählig 
an die gerade Richtung. Was ferner foldhe Stöde anbelangt, bei weldyen es 
nicht thunlich war, drei Neben anzufchneiven, indem fie entweder nicht jo viel 
Holz darboten, oder etwas zu ſchwach waren und theilmeife zurlidgefchnitten 
werben mußten, da war es freilich nicht wohl möglich — foferne man hier 
nicht Lieber etiva den Metzger'ſchen Zapfenfchnitt (8. 77) anwenden wollte — 
ganz ohne Pfahlunterftügung durchzukommen; jedoch fuchte ich in ſolchen Fällen 
biefelbe möglichft einfach zu benügen. Ich glaubte anfangs damit auszu⸗ 
reihen, im Falle zwei Neben angefchnitten waren, wenn id) die Spige ber 
einen Rebe, wie gewöhnlich, an den Schenkel der andern Rebe anheftete, bie 
Spige der zweiten Rebe dagegen an einen ganz furzen Pfahl (ver etwa nur 
gegen zwei Fuß body Über dem Boden hervorzuragen brauchte) mit einem 
Weidenbande befeftigte; fpäter aber, wenn vie Triebe ſich entwidelten und 
ber Wind die Stöde heftig bewegte, ergab es fich mitunter, daß die Spitze 
ber am Pfahl befeftigten Nebe fi aus dem Weidenbande, wenn es nicht 
befonvers feft angedreht war, zurüdzog, mander Stod ſich dadurch frei machte 
und umſank, weil er feine Haltung verlor. Im ſolchen Fällen ift e8 daher 
räthlich, noch einen zweiten Turzen Pfahl beizugeben, um baran ben Bogen 
ber erften Rebe zu befeftigen, wobei ver eine kurze Pfahl unten, der andere 
oben am Store eingeftedt wird. Ganz fo werben aud zwei Pfähle anges 
bracht, wenn nur eine Rebe abgefchnitten werben konnte; biefelbe wird dann 
an einem Pfahle herumgefchlungen und mit der Spike am andern Pfahle 
befeftigt; jedoch muß hier ber hintere Pfahl ſchon etwas länger ſeyn, um 
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den Holznachwuchs daran aufzuheften. Will man aber gar Keine Holzunter⸗ 
ſtützung anwenden, fo verfuche man ven oben erwähnten Metger’ichen Zapfen- 
ſchnitt; er wird fi hier am beften bewähren, da ſolche Stöde, vie feine 
brei Reben zum Anfchneiven darbieten, im Allgemeinen auch etwas ſchwächlich 
find und die Triebfraft derfelben weniger ſtark ift. 

„Hinfichtlich des Gefhäfts des Nieverzicehens habe ich noch zu bemerken, 
daß es gut ift, wenn zwei Leute dabei zufammen arbeiten, indem bie etwas 
kurz gejchnittenen und meift diden Reben eine behutfame Biegung erfordern 
und daher bie eine Perfon mit der einen Hand die Rebe zunächſt am Grunde, 
mit der andern an der Spite fafjend, viefelbe in einem fehönen Bogen an 
bie Schenkel der andern Rebe anlegend nieverhält, während die andere Berfon 
jogleih das Weidenband feft hindreht. So geht auch das Nieberziehen fchneller 
bor fi, als wenn brei Leute einzeln arbeiten, indem die Neben zu viel 
Elaftieität haben und wenn nur eine Hand zum Nieberhalten verwendet wird, 
können biefelben leicht zurüdfchnelien, wobei oft Augen abgeftoßen werben. 

„sm Mat entwidelten ſich nad) und nad) die Augen, wobei faft feines 
ausblieb, umd die fo nievergezogenen allmählig grün werbenden Stöde nahmen 
fih immer ſchöner aus. | 

„Die jungen Triebe waren auch bei dem Turzen Schnitte der Reben fehr 
fräftig und zeigten meiftens zwei bis drei Blüthenfcheine oder fogenannten 
Samen. Gegen Ende Mais, noch vor dem Blühen, wurden diefe Triebe, 
mit Ausnahme derjenigen, melde weit unten an ven Neben oder auf ven 
angeſchnittenen Zapfen ſich entwidelten und zu Tragholz fürs nädfte Jahr 
beftimmt waren, um eins bis zwei DBlattgliever ob dem äußerften Blüthen- 
anſatze abgekürzt, oder ſolche Auswüchſe, welche feine Blüthen verfprachen, 
als unnütz auch gleich ganz weggenommen. Die bemerkten, zu Schnittreben 
beftimmten Triebe aber wurden, nachdem fie etwas herangewachſen waren, 
mit Stroh an die Schenkel und Bögen angeheftet, um mit der Zeit (gegen 
das Ende des Monats Juli), ähnlich wie beim Bodfchnitt, ober dem Stod 
(8—3'/, Buß über dem Boden) in einen Schopf verbunden zu werben, wobei 
fie in Folge allmähliger Erſtarkung und Verholzung ale zeitliche Stügen 
bienten, und vermöge ber gegenfeitigen Spannung dem Stode nicht wohl 
geftatteten, nach der einen oder der andern Seite fih umzuneigen. Dieſe 
Operation des Ausbrechens der Triebe muß übrigens mit einiger Umficht 
gejhehen, da die fogenannten Vorfchläge ver einen Rebe immer ganz nahe 
an dem zu ſchonenden Nachwuchſe der andern Rebe ſich befinden. 

„Den Sommer über, bevor die jungen Triebe ob dem Store vereinigt 
werben Tonnten, war ich fo beforgt, der Wind möchte durch Abreifen ber 
Totten Schaden anrichten; ich fand aber, daß bei ftarfen Stürmen die Triebe 
zwar ſtark hin und her webelten, aber ſobald bie Windſtöße nachließen, fanden 
bie Stöde immer wieber gerabe, während in benachbarten Weinbergen vie Stöde, 
indem ber Wind bie Pfähle umknickte, auf jämmerliche Art übereinander Ingen. 
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„Nah den: Aufbinden und Abftugen der Triebe entwidelten ſich vie 
Nebentriebe oder fogenannten Geizen, wobei die am Grunde verfelben befinv- 
lichen Augen ſehr vollkommen wurden, und die Leonhardt'ſche Einkürzungs- 
methode (8. 69 und 89) bewährte fich hier ganz vortheilhaft. Ungeachtet der 
anhaltend ſehr trodenen Witterung wuchſen die Trauben freudig fort umd 
wurden alle ſchön groß. Unter dem Laube fehr verftedt hängend, waren 
biejelben dem Brennen der Sonnenftrahlen nicht fo ausgeſetzt und auch gegen 
etwaigen Hagelfchlag gut geſchützt; auch gab es in diefer Anlage bereits um 
die Mitte des Monats Auguft (1842) faft reife Sylvaner, während in den 
benachbarten Weinbergen mit dem gewöhnlichen Pfahlbau kaum einzelne weiche 
Deere gefunden wurden. 

Was den Ertrag anbetrifft, fo fünnen bie 36— 40 Augen, die ange 
jchnitten werden, wenn fie fich auch nur zur Hälfte als Tragaugen entwideln, 
immer eine ziemliche Anzahl vollfommener Trauben liefern, auch hat ver Herbft 
1842 ein jehr günftiges Reſultat geliefert, indem die Stöde ganz mit Trauben 
überladen waren, unerachtet diefer anfehnlichen Laſt aber doch noch ganz frei 
ohne Pfahlunterftügung daſtanden und einen fehr erfreulichen Anblid gewährten. 

Für den Winter wurden die Weinftöde nicht gebedt, weil bie furzen 
und Fräftigen Reben, welche alle ziemlich aufrechtftehend, fi) auf dem Haupte 
entwideln, bei einer ftarfen und gewaltfamen Biegung, um unter den Boden 
vergraben zu werden, ficherlich größtentheild abbrechen würden. Dagegen 
wurben bie Yänpter durch Erdanhäufung geſchützt. 

8. 79. 

VII. A. ©. 137 und 186. Bei der Berfanmlung in Heilbronn wurde 
über vorftehende Methode die Yrage aufgeworfen, ob dieſelbe nachgeahmt 
worden und mit welchem Erfolge? 

Freiherr v. Babo theilt mit, daß er an einzelnen Stöden Leibleins 
Methode durchgeführt mit dem Erfolge, daß die Stöde nicht allein mehr 
Trauben hatten als die andern, ſondern diefelben erhielten ſich auch befjer 
gegen das Abröhren und Abfallen. Doc fürdhtete man, daß bei mittlerer 
ZTriebfraft an den Bergabhängen die auf folche Art behandelten Rebſtöcke zu 
fehr confumirt würden; man änderte daher die Methode dahin ab, daß jevem 
Stod drei fogenannte Halbbogen angefchnitten wurden und zwar einer auf 
jedem ber drei Schenfel. Diefe wurden eben an den Spigen im Dreied 
zufammengeheftet, fo daß zwei davon einen ganz regelmäßigen Boden bildeten, 
an welchem vie britte Ruthe angeheftet wurde. Die Stöde ſetzten eine 
Maſſe von Trauben an, nur jcheinen fie im Verhältniß ihrer Xriebfraft noch 
etwas zu kurz gejchnitten worben zu feyn. Die Methobe felbft habe ſich ale 
ganz zweckmäßig bewährt, nur fomme e8 darauf an, daß man in Betreff der 
Länge der Ruthen das rechte Maß treffe. (Bergl. $. 89.) 

Bon Brofeffor Leiblein werden ausführliche Bemerkungen mit Abbil- 
dungen übergeben, über bie von ihm bisher gemachten Erfahrungen, nad) 
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welchen ſich ſeine Methode bis dahin gleichfalls erprobt hat. In dem kalten 
Winter von 18°, ſeyen zwar die meiften Reben, weil fie nicht gedeckt werben 
konnten, erfroren, er babe aber, weil fein Verfahren, wenn die erfrorenen 
Reben ganz weggelchnitten worden wären, nicht hätte angewendet werden 
fönnen, und weil zu erwarten gewefen, daß ein Fräftiger Ausfchlag aus dem 
Haupte der Stöcke ſich bilden werde und die jungen Triebe eines Stützpunktes 
bebürfen, die noch ineinander verfchlungenen Bogreben des vorigen Jahres 
ftehen gelafjen, und da, wo bie und da ein Auge nod) etwas Leben zeigte, 
den Bogreben Zapfen von 2—3 Augen angefchnitten. Der Erfolg habe 
biefes Verfahren vollfommen gerechtfertigt. Die Fräftigen jungen Triebe am 
Grunde der Stöde fonnten, nachdem fie einige Höhe erreicht hatten, zwed- 
mäßig an die bürren älteren Bögen des Vorjahrs mit Stroh angeheftet und 
nachdem fie länger gewachſen waren, oben in ein ober mehrere Büſchel 
fchopfartig vereinigt werben. Die einzelnen Büfchel wurden dann durch die 
ftärtern Triebe an der Spige unter fi) verbunden. Weil übrigens die jungen 
Triebe durch ein Hagelwetter ziemlich befchädigt worden feyen, und daher 
beim Biegen leicht abbrechen konnten, fo habe er beim Schneiden im folgenven 
Frühjahr an jedem Stod vier Reben angefchnitten, und wenn eine Rebe 
brach, die Neferverebe al8 Bogrebe benütt. Außerdem aber viefelbe nadh- 
teäglich weggefchnitten, oder fie al& vierte Bogrebe quer Über die andern hin- 
gezogen und fie mit derjelben verbunden. 

Seine Methode ſey jedoch bisher bei jungen Rebanlagen nicht angewendet 
worden und Pfähle jcheinen ihm bier die erfte Zeit unentbehrlich, bis die 
jungen Stöde jo erftarken, um den Anfchnitt von drei Neben zu geftatten, 
wozu 8—10 Jahre erforberlih feyn dürften. Er glaube jedoch auch hier 
ein Ausfunftsmittel gefunden zu haben. Er gedenke nämlich bei einer von 
ihm gemachten neuen Anlage von jedem Stod zwei Ableger oder Fechſer zu 
machen, biefe werben in der Art in den Boden verfenft, daß fie längs der 
Zeilen jedesmal unter dem Etod, dem fie angehörten und dem folgenden Stod 
gerade in der Mitte, aber etwas feitwärt® von der Yinie der Zeilen, ber 
eine rechts, ber andere links von berjelben, etwa 18 Zoll oder 1Y, Schuh 
von einander entfernt zu liegen fommen. Jeder dieſer Abfenfer oder Fechfer 
ift beftimmt, im nächſten Jahre eine Bogrebe zu tragen, umd wenn dazu 
noch eine Rebe aus dem Haupte des Stocks angefchnitten wird, fo ift Aus- 
fiht vorhanden, im nächften Jahre von biefen jungen Stöden drei Bogen- 
reben zu erhalten, welche dann auf ähnliche Weife ineinander verfchlungen 
werben, wie ba, wo bie drei Reben auf dem Haupte des Stod8 fien. 

S. 80. 

Vi. A. ©. 52 und 204. „Welches find die Erfahrungen über Stod- 
erziehung ohne Beholzung (Bockſchnitt) oder mit Pfählen?“ 

IX. A. ©. 34. „Beligt man Erfahrungen über vie verjchiebenen Er- 
ziehbungsarten ohne Holzſtützen und welche?“ 
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Bon verfchievenen Seiten wurde bemrft, daß die im babifchen Ober- 
lande und in der Bobenfeegegend angeftellten Verſuche mit dem Bockſchnitte zu 
feinem günftigen Refultate geführt haben, indem ver babei erzielte Wein 
zwar von vorzüglicher Güte, der quantitative Ertrag aber fo gering gewefen, 
daß dieſe Erziehungsart wieder aufgegeben worden fey. 

Sreiherr v. Babo erwieberte hierauf, daß die Boderziehung als foldhe 
an dem Mißlingen Feine Schuld trage; man habe fie nur nicht auf folche 
Bodenarten angewandt, wohin fie pafle. Diefer Fehler gehöre aber in eine 
Zeit, in welcher man nod) nicht fo fcharf wie jetzt unterfchieven habe, wohin 
eine jede Erziehung, fowie auch die verfchievenen Rebſorten paffend wären. 
In Weinheim in guten Weinberglagen, ebenfo in Laudenbach wende man 
die Stoderziehung an, welche fich von dem eigentlichen Bockſchnitt nur dadurch 
unterſcheide, daß dabei fein Kopf, fondern ein Stämmchen mit brei kurzen 
Schenkeln oder Aeſten gebildet werde, auf welchen Zapfen von 1—3 Augen 
ftehen. Diefe Methode habe ſich in bortiger Gegend, wo der Trieb nicht 
fo ſtark ſey, als ſehr zwedmäßig bewährt; auch Tünne man auf den Furzen 
Schenfeln lange Bogreben anbringen, wenn es die Traubenſorte ercheifche. 
Dieß habe er im Jahr 1845 nach dem Vorſchlage des Herrn Profeſſors 
Leiblein in Würzburg mit gutem Erfolge verſucht. (8. 78.) 

Dr. Ungemach: Er könne dieſe Methode ebenfalls empfehlen, indem 
ſich die ſo erzogenen Stöcke vorzüglich trügen und die Traubenbeere weniger 
leicht abfielen. 

v. Babo: Die verſchiedenen Erziehungsarten ohne Holzſtütze hängen 
mit der Einkürzungsmethode (F. 69 und 89) genau zuſammen. Denn durch 
deren richtige Anwendung könne man allein bewirken, daß erſtens ein nicht 
zu dichtes Laubwerk die Stöcke umbiege, und daß zweitens die grünen Triebe 
ſo ſchnell erſtarken, daß ſie ſich einmal gehörig eingekürzt, ſo gut von ſelbſt 
tragen, wie die Aeſte eines Baumes. 

In Betreff der Traubenmenge habe er zwiſchen der Erziehungsart ohne 
Holzſtützen und jener mit Pfählen, wenn bei ihr die gleiche Schnittmethode 
eingehalten wird, durchaus keinen Unterſchied bemerkt. Weil aber bei jener 
gewöhnlich nur Zapfenſchnitt angewendet werde, dieſer jedoch nicht ſo viel 
ertrage wie eine längere Schnittmethode, ſo werde ſehr oft der Erfolg der 
Schnittmethode mit jener der Erziehung ohne Holzſtütze verwechſelt. Bei 
langtriebigen, in Bogreben zu ſchneidenden Rebſorten habe er bereits mehrere 
Arten von Erziehung ohne Holzſtütze probirt. Es gab dabei nicht weniger 
Trauben, aber ſie hingen zu dicht aufeinander und faulten zu leicht, daher 
die Verſuche über dieſen Gegenſtand noch keineswegs geſchloſſen ſind. 

Im allgemeinen ſprach ſich die Verſammlung in Freiburg dahin aus, 
daß man im badiſchen Oberlande die Pfahlerziehung vorziehen müſſe, indem 
dieſelbe bei den daſelbſt gebräuchlichen Rebſorten, deren Ertrag mehr auf 
Quantität als Qualität beruhe, die zweckmäßigſte ſey. (Vergl 8. 16, 92.) 
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e. Bergleichung der verfchtedenen Erziehungsarten. 


8. 81. 

VIII. A. ©. 140. „Hat man bei der Anlage der Reben in Reihen 
bebeutend Vortheil gegen deren unregelmäßigen Stand? Unter welchen Um- 
ftänden ift die Anlage ver Reben ‚in Linien, unter welchen die im unregel- 
mäßigen Stande zwedmäßig ?“ 

Vreiherr v. Babo bemerkt, daß man in dem ganzen Nheinthale ber 
Anficht ift, daß die Reben möglichft in Reihen gepflanzt werben follen, weil 
hierdurch Luft und Wärme am beften auf ven Boden einwirken können; auch 
werben die Hadarbeiten jehr erleichtert. Am Harbtgebirge halte man jehr 
viel darauf, daß die Reihen möglichft genau von Nord nad) Süd laufen und 
läßt fi von dieſer Negel felbft durch Abhänge nicht abbringen. Der Grunt 
biefer Richtung ift einfach der, daß alsdann gerade zur Mittagszeit, bei dem 
heigeften Sonnenbrand, der Boden der Sonne am vollftändigften ausgefeßt 
ift, weil die Reihen ihren Schatten auf fi) werfen. Bei dem Vergruben 
der MWeinftöde (8. 44) laſſen fich jedoch die Keihen nicht einhalten. Wenn 
aber dieſe Verlegmethode auf Champagner Art (8. 48) behandelt werde, jo 
bringe der Schatten weniger Schaden, indem die Stöde nur 1%,—2 Fuß 
hoch ftehen, ihr Schatten alfo nicht weit reiche und die Sonnenftrahlen doch 
ven Boden berühren. 

Bon verſchiedenen Seiten wurde ſich dahin ausgefprodhen, daß unregel- 
mäßig beftodte Weinberge nichts taugen und daß daher zu wünſchen märe, 
daß die Weingärtner in Zukunft fih immer mehr an bie Erziehungsart in 
Neihen gewöhnen möchten. 

| 8. 82. 

VI. A. ©. 118. VI. A. ©. 332. X. ©. 180. Bei der allgemeinen 
Berfammlung in Mainz wurde ein ausführlicher Bericht Über die Rebanlagen 
in ber Berfuchswirthichaft des herzoglich naſſauiſchen landwirthſchaftlichen 
Vereins zu Hof Geisberg bei Wiesbaden erftattet, nach dem fich, bei ven 
dabei angewandten verfchiedenen Erziehungsarten folgende Refultate zeigten: 
Die im Jahr 1844, dem erften Ertragsjahre, begonnenen forgfältigen 

Beobachtungen über die einzelnen Erziehungsarten und Rebforten find im 
gegenwärtigen Sommer (1849) zum ſechstenmale angeftellt und dabei folgenve 
Refultate gewonnen worden, welche wir unter Verweiſung auf die dießfallfigen 
Nachrichten in den legten fünf Jahrgängen des naſſauiſchen landwirthſchaft⸗ 
lichen Wochenblattes mittheilen. (Anmerk. 32.) 

Am vollften und überhaupt vorzüglich voll hängen die Gärten mit den 
brei Rahmen⸗, ver Aheingauer- und der Nieverpfahlerziehungsart; fehr voll 
hängen bie Gärten mit der Kammer⸗-, ver Spalier- und ver Hochpfahl- 
erziehungsart, wobei jedoch zu berüdfichtigen ift, daß ein nieder gehaltener 
Stock natürlich niemals eine fo große Zahl von Trauben bringen kann, wie 


197 


ein reichteagender hochgezogener. Der Garten mit der ungarifchen Methode, 
welcher im vorigen Jahr fich ſehr gebeffert hatte, ift in dieſem faft eben fo 
arm an Trauben, wie in den früheren Jahren. Der nad) der öfterreichifchen 
Erziehungsart behandelte, früher auch immer ſehr traubenarme Garten zeigte 
fi), wie im vorigen Jahre bedeutend beſſer, al8 in den früheren; auch ver 
andere Garten ohne Pfähle, nad fpanifcher Art, war voller als in den 
früheren Jahren, wo er ftet8 äußerft wenig Trauben brachte, jedoch nicht in 
dem Grade wie bei der öfterreichifchen Methode. 

Niedere Erziehungsart, und namentlih an Rahmen, fheint ſich file die 
hiefige Anlage als am vortheilhafteften bewährt zu haben. Der nad ber 
Rheingauer Methode behandelte Garten hat fich bereits im vorigen Jahre, 
im Vergleich zu den früheren, ungemein gebefjert und ift in biefem hierin 
fich gleich geblieben; die Gärten mit der ungarifchen, ver fpanifchen und ver 
öfterreichifchen Erziehungsart zeigen ebenfall® in ven letzten zwei Jahren im 
Bergleich zu den erften Ertragsjahren einen Yortfchritt zum Beſſern, allein . 
fie bringen noch immer die geringfte Menge an Trauben. Der Garten mit 
den nieveren Pfählen, ſtets durch Fruchtbarkeit beſonders ausgezeichnet, trägt 
auch in biefem Jahre fehr reich; er ift indeß in ber oben gegebenen Auf: 
zahlung aus ben dort angeveuteten Grunde zurüdgeftellt, obſchon vie Zahl 
der Trauben wohl unzweifelhaft Die der vorher genannten Erziehungsarten 
überfteigt. Die Spalier- und die Hochpfahlerziehungsart verbienen im all« 
gemeinen, mit Beziehung auf den Umfang der Stöde, welche hiernach nicht 
wohl eine jehr bedeutende Anzahl von Trauben zu ertragen im Stande find, 
in biefem Jahre als ſehr voll bezeichnet zu werden. Im Beziehung auf diefe 
beiden hohen Erziehungsarten beftätigt fich indeß auch im gegenwärtigen Jahre 
wiederum, daß viefelben in ver Kegel bald zu einer Abnahme der Frucht: 
barfeit führen, indem die betreffenden Gärten, obwohl fie im allgemeinen 
vorzüglih und fehr voll hängen, doch bei weitem nicht jene Traubenfülle, 
wie in den Jahren 1844 und 1845 zeigen, wo biefe Erziehungsarten ein- 
geführt wurden und ber größte Theil der Stöde eben zu tragen angefangen hatte. 

Dergleiht man die verſchiedenen Erziehungsarten, in Bezug auf ben 
Reifegrad, jo zeigt fi, wie auch fonft, daß bei den hohen die Zeitigung 
beträchtlich fpäter erfolgt, al8 bei den anderen. Die gleiche Beftätigung hat 
die ebenfalls ſchon in den Vorjahren gemachte Erfahrung gefunden, daß die 
Trauben der Einlegereben, in dem nad) der ungarischen Methode behandelten 
Garten fi) meiftentheild durch befonders vollfommene Ausbildung und durch 
frühere Reife auszeichnen. 

Was die einzelnen Nebenforten anbelangt, fo ergeben fid) aus ven 
angeftellten Beobachtungen folgende Refultate: 

1) Dur) außerorventlihe Traubenfülle zeichnen fi), wie in allen Vor— 
jahren, Tauberſchwarz (Hartwegstraube), Welſchrießling und Belteliner aus; 
an biefe reihen fid) die drei Gutedel, rother Elben, grüner Sylvaner 
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(Oefterreicher), weißer Rießling und Cabernet von Souviguon; hierauf folgt 
rother Clevner (Ruländer) und nad) dieſem rother Traminer, weißer Elben 
(Kleinberger) und gelber Elben; von den drei lettgenannten haben bie beiden 
erften weniger, der gelbe Elben bedeutend weniger als im Vorjahr angefekt; 

2) die blauen Traubenforten find in dieſem Fahr im allgemeinen fehr 
arm an Zrauben; eine Ausnahme macht nur der blaue Syloaner, der ganz 
gut angefest hat, welchem alsdann der blaue Räuſchling, der indeß auch 
bereit8 geringe Ausbeute liefert, fih am nächften anreiht. Das Möhrchen, 
dahier von jeher wie auch in andern Gegenden, durch Unfruchtbarkeit fi) 
bemerklich machend, zeigt dieſelbe üble Eigenjchaft in dieſem Jahre in noch 
höherem Grave. 

3) Merkwürdig ift das Verhalten des rothen Sylvaners, welcher im 
Jahr 1847 durch Wurzelreben angepflanzt wurbe und wovon in biefem Jahre 
bereits ein Stod 29 Trauben trägt; 

4) von den franzöfifhen Sorten hat der Cabernet von Borbeaur im 
Ertrag gegen das Vorjahr, wo beide Cabernets ſich beveutend gebeſſert hatten, 
ziemlich ftarf abgenommen; der Cabernet von Souvignon dagegen blieb ſich 
gleih. Sehr intereffant war das Verhalten der roth geftielten Malbec. Bon 
biefer Sorte, welche gleich den zwei andern aus dem ſüdlichen Frankreich 
bezogen wurde, find nämlich anfangs nur fehr wenige Stöde angegangen; 
feit man von dieſem Blindholz ſchneiden kann, wurde alljährlich folches nach— 
geſetzt, das jedoch ebenfalls größtentheils ausblieb; durch Beharrlichfeit iſt 
es indeß im gegenwärtigen Jahre doch gelungen, faft alle Lüden auszufüllen. 
Ebenſo hat der rothftielige Malbec in dieſem Jahre zum erftenmale Trauben 
und zwar ganz ſchön und in beträchtlicher Menge angeſetzt. 

Anmerk. 32. Dem Bericht ift eine ausführliche Tabelle über die Behandlung 
und ben Ertrag jeder einzelnen Traubengattung beigegeben, auf die wir hier verweifen 
müſſen, e8 wäre jedoch ſehr zu wünfchen, wenn der werehrliche Verein die nun feit 
8 Jahren gemachten Erfahrungen in Beziehung auf die Erziehungsarten der einzelnen 
Traubengattungen und ben Ertrag berfelben zufammenftellen und öffentlich bekannt 
machen würde. 


2. Das Schneiden. 


8. 883. 

Das Schneiden der Reben ift eine der wichtigften Arbeiten des Wein- 
bauers, indem davon nicht nur die ganze Erziehungsart des Rebſtocks, ſondern 
auch der gute Stand des Weinberges, deſſen Ertrag und häufig auch bie 
Dualität des Weins abhängt. Es ift deßwegen dieſer Gegenftand bei der 
Berfammlung der Weinproducenten vielfad, und ausführlich verhandelt worden. 

Bor dem Schneiden müfjen die Weinberge um den Stod aufgeräumt, 
d. h. die Erde um venfelben hinweggezogen werben, damit der Kopf ganz frei 
fteht und die obern Wurzeln (Thau:, Bart, Tagwurzeln) zu Tage kommen. 
Vergl. $. 9.) 
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vu. A. ©. 59, 187, 214. „Iſt das Abjchneiden der Thau-, Bart- 
oder Tagwurzeln, das von vielen als nützlich und nothwendig, von vielen 
als ſchädlich Dargeftellt wird, zweckmäßig?“ 

Hauptlehrer Mayer äußert fi) darüber in einer bejondern Abhandlung, 
in der er fagt: das Abſchneiden der Thau- oder Bartwurzeln hat den Zweck, 
den Weinftod zu nöthigen, fi) nach unten in ver Tiefe Fräftiger zu bewurzeln, 
weil die obern Wurzeln der Stöde beim Bearbeiten des Bodens meift unver- 
meidlich bejchäbigt werben, indem foldhe oft faum einen Zoll unter Erbe 
weglaufen. Solche Beſchädigungen wirken aber immer nachtheilig auf das 
Gedeihen und die Dauer der Weinftöcde, befonders wenn fie zur Zeit verübt 
werden, in der der Stod in vollem Safte fteht, indem berfelbe hiebei 
einen großen Theil defjelben verliert und dadurch gejchwächt wird. Das Ab- 
Schneiden der Thauwurzeln erfcheint daher als nothwendig. Man kann aber 
den angegebenen Zwed natürlich nicht in allen Anlagen, fondern nur in 
tiefbödigen erreichen, wo ver Untergrund fo befchaffen ift, daß ſich die Wurzeln 
der MWeinftöde unten leicht nad allen Seiten ausbreiten können, was am 
fiherften durch vorjchriftmäßiges Nigolen vor der Anlegung eines Rebſtocks 
bewerfftelligt wird. Aber auch unter diefen Umftänden muß das Abfchneiden 
ber Thaumurzeln ſchon mit dem erften Schnitt des Stod8 begonnen und mit 
noch drei bis vier darauf folgenden Schnitten fortgefett werden. Nur unter 
diefer Beobachtung ift das Abſchneiden nützlich. 

Wollte man dagegen in alten Rebftüden mit oder ohne Rückſicht auf 
bie erforderliche Eigenfchaft des Untergrundes die Thaumurzeln abfchneiben, 
weil man irgend wo gelefen oder gehört bat, daß dieſes Verfahren nützlich 
oder nothwendig jey, jo würde man fich gewaltig ſchaden. Die alten Stöde 
haben, wie man fi) beim Verlegen derſelben überzeugen kann, höchftens zwei 
orventlihe Wurzelfränze nad) oben. Schneivet man nun den obern Franz 
ab, jo hängt ein folder Stod nur noch an einem Wurzelfranze, der nicht 
im Stande ift für den Stod die nöthige Nahrung aufzunehmen. Anmerf. 33. 

Solche Stöde haben dann im erften Sommer nad) diefer Operation ein 
Fränfelndes Ausfehen, weil es mit dem Wurzelausfchlag nad unten langfam 
und je nad) Befchaffenheit des Untergrundes und der feichten Bedeckung des 
Dbergrundes, meift gar nicht vorwärts geht; wodurch das Abfchneiden der 
Thauwurzeln häufig verdächtigt oder gar verworfen wird. Jene Nachtheile 
können jedoch dadurch befeitigt werben, wenn man ein foldhes Rebſtück nad) 
dem Abjchneiden ver Thaumurzeln 8 — 10 Zoll tief hadt und in den darauf 
folgenden Jahren 5— 6 Zoll tief, wodurch daffelbe im zweiten oder gewiß 
im dritten Sommer fchöner und vollfommener daſteht als vorher. 

Hoflammerrath Köpp fowie die ganze Berfammlung ftimmt damit überein, 
daß man in alten Weinbergen die Thau- oder Bartwurzeln belafjen folle, 
während man fie in jungen Weinbergen abfchneiven Fünne. 

VII B. ©. 573. Bei der Verfammlung in Grat mwurbe auf bie 
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geftellte Frage, ob im ſüdweſtlichen Deutjchland die Thaumurzeln wegge- 
jchnitten werden, von Dr. Ungemach, Zahlbrücdner und andern geltend gemacht, 
daß die Thamwurzeln am Stamme bis auf 6 Zoll vom Haupte abwärts 
forgfältig abgenommen werben müffen, weil, nad) den gemachten Erfahrungen, 
durch das Stehenlaffen der Stod felbft Ieibe. 

Dr. Tſchutſchepp führt an, daß er nicht nur ben Arbeitern verboten 
babe, vie Thaumwurzeln wegzufchneiven, fondern er habe audy den Stöden 
noch eine hohe Bebedung gegeben, fowie man das Behäufeln der Kukuruz 
vornimmt. Die Stöde feyen ein paar Jahre fehr gut geviehen, nachdem 
man aber jene Begünftigung nicht mehr fortgefett, feyen fie unter ver Erde 
gefault und in furzer Zeit umgefallen. 

- Im allgemeinen war man bamit einverftanden, daß das Wegnehmen 
der Thaumurzeln, auch Bart genannt, zu empfehlen fen. 

Anmerf, 33. Es find hier hauptfächlich ſolche Weinberge gemeint, welche durch 
Berlegen verjüngt werben, und wobei dev Weinberg nur theilmeife und nicht tief gerottet 
wird (oben $. 44), bei Weinbergen, welche ganz 2'/,—3 Schuh tief gerottet wurben, 
wird das Hinwegnehmen der gleich unter dem Kopf befindlichen Thaumurzeln, was 
jedes Jahr beim Schneiden zu gefchehen hat, nichts ſchaden, Doch ift die Wegnahme 
bei alten Weinbergen weniger nothwendig als bei jungen. Wenn übrigens zu ber 
Anlage eines Weinberges 11/,,—2 Schuh lange Reben genommen werben, fo bilben 
fih neben den Thaumurzeln in der Regel zwei Wurzelfränze, baber bier auch bei 
alten Weinbergen die Wegnahme ber erftern mit feinem befondern Nachteil verbunden 
jeyn kann. 

S. 84. 

VII. A. ©. 135. „An manden Orten jchneivet man die einjährigen 
Reben (Wurzel oder Seßblindreben) zurück, an andern läßt man fie ungeftört 
fortwachſen. Welches ift bier die richtige Methode ?“ 

v. Babo: In Weinheim habe man die Anficht ausgefprochen, man 
folle kräftig treibende Stöde auf ein Auge zurückſchneiden, ſchwache Stöde 
aber im erjten Jahre wachen laſſen und im zweiten erft beſchneiden. 

Rentamtmann Erbe und Pfarrer Zahn: In Weiler (Weinsberger 
Thal) und im mittleren Nedarthale werden die Reben auf ein Auge zurüd« 
gefchnitten. Im der Rebſchule (alfo bei Wurzelreben) bleiben die Stöde im 
erften Yahre manchmal unbefchnitten. 

Stadtrath Böhringer halt das Zurückſchneiden im erften Jahre bei 
ftarf anwachfenden Reben für zwedmäßig, beſonders bei Trollinger und 
Rießlingen, weil dieſe Sorten fonft, wenn fie älter zurüdgejegt werben, 
nicht mehr fo gerne aus dem Kopf treiben. Bei geringer wachſenden Stöden 
jey es beffer, fie erft im zweiten Jahre anzufchneiden, der Stod werde dann 
viel ſtärker. 

Stadtrath Nickel ift der Anfidht, daß man die Reben (Wurzel- oder 
.Segreben) im erften und zweiten Jahre folle wachen laſſen. Es gebe dieß 
immer eine fräftigere Wurzelbildung, weil, wenn man dem Stode oben bie 
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Triebe nehme, die Wurzelbildung in der Tiefe, welche die Pfahlwurzel erfege, 
ins Stoden gerathe und fih nur Seitenwurzeln bilden. 

v. Babo findet dieſes Verfahren ſehr intereſſant, weil man es nachher 
durch den Schnitt ſelbſt in der Hand habe, ob man die Rebe in die Tiefe 
treiben oder deren Seitenwurzeln mehr ausbilden wolle. (Vergl. 8. 59 und 60.) 

8§. 85. | 

VIH. A. ©. 134. Ueber die Schnittmethode erwachjener Neben wurde 
oben $. 17, 18, 46, 54, 76— 80 und 120 fchon verfchiedenes vorgetragen, 
e8 folgen hier daher nur noch die darüber fpeciell aufgeworfenen Fragen und 
deren Beantwortung. 

Bon mehreren Seiten wird behauptet, daß bei gewiſſen Rebſorten und 
auf gemiffen Bodenarten längere Schenkel gezogen werden müffen, um die 
Kebe zur ZTragbarkeit zu bringen. Hat man hierüber beftimmte Erfah: 
rungen? 

Freiherr v. Babo hält die Beantwortung diefer Frage fehr wichtig, weil 
auf derſelben vie Zweckmäßigkeit vieler Erziehungsarten beruhe. Durch bie 
prei langen Schenkel, welche nad) allen Richtungen gezogen werben, werbe 
ver Boden weit mehr befchattet als bei der im Rheinthal gebräudylichen; von 
regelmäßigen Iuftigen Reihen ſey ohnevieß feine Rede. Diefe Nachtheile 
müffen daher durch andere Vortheile überwogen werben. Ein Hauptvortheil 
könnte in der größeren Fruchtbarkeit des Rebſtocks beftehen. 

In der Gegend ver Bergftraße fowie am Hardtgebirge will man übrigens 
von einer größern Fruchtbarkeit längerer Schenkel nichts wiffen. Man erzieht 
dort alle Gattungen von Reben an kurzen Stämmen, ohne daß fie deßhalb 
weniger tragen. 

Rameralverwalter Dornfeld und Weingärtner Warth berichten, daß, - 
nach den Erfahrungen in Untertürkheim, bei ven Roth- und Schwarzurban 
lange Schentel und Bogreben geſchnitten werben müſſen, weil fie nur auf 
biefen tragen, wozu Pfarrer Zahn aud) nod den Trollinger rechnet. 

Stadtrath Böhringer gibt die Nothmwendigfeit längerer Schenkel nur 
bei jehr üppig wachfenden Neben in fetten Boden zu. 

Kentamtmann Erbe bemerkt, daß man in Weiler auf kurze Schenkel 
zu halten habe, damit die Reben nicht vor ber Zeit alt werben. Bei 
weißen Trauben, auch bei ven Clevnern baue man mit langen Schenfeln im 
pritten bis vierten Jahre ab, nur bei dem Trollinger feyen lange Schenfel 
nöthig. | 

Man vereinigte fich fofort in der Anfiht, daß bei ftarftriebigen baums 
artigen Rebſorten, wozu Trollinger und Urban gehören, längere Schentel 
zur Fruchtbarkeit des Stocks erforderlich find, fowie dieß mit ſchwächeren 
Rebforten gegen zwergartige ver Gall ſey, von denen erftere zwar Feine längere 
Schenfel aber lange Ruthen, die legtern aber nur kurze Stämmchen und 
Zapfen zur Fruchtbarkeit bebürfen. 
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8. 86. 

V. A. ©. 67. VII. A. ©. 136. „Welche Erfahrungen liegen vor 
über die Anwendbarkeit eines kurzen (Stift- oder Zapfen-) Schnittes bei 
Elblingen (Kleinberger) und Trollinger? Unter welchen Umftänben - findet 
biefer ftatt? Und melden Einfluß hat viefer Schnitt auf Güte und Menge 
des Ertrags?“ 

Freiherr v. Babo theilt mit, daß er 1843 mehrere Eiblingftöde auf 
5—6 Augen eingefchnitten und jever verfelben im Herbſt vefjelben Jahres 
einen Kübel voll Trauben getragen habe. 

Nentamtmann Erbe hat den Zapfenfchnitt ſchon öfters probirt, aber 
immer nachtheilig gefunden. 

Pfarrer Zahn: Die Beobachtung, daß gewiſſe Rebſorten, beſonders 
ben Trollingern, lange Bogreben angefchnitten werben müffen, weil nur bie 
an der Spite der Bogreben ſtehenden Augen fruchtbar find, feheint ihre 
Erflärung darin zu finden, daß an ven hintern, dem alten Holz zunädhft 
ftehenden Augen ver Bogrebe die fogenannten Aberzähne gewöhnlid) ausge: 
brochen werden. Diefes Ausbrechen ift aber ver Tragbarfeit des daneben 
ftehenden Auges, das dadurch verlegt wird, fehr nachtheilig und ich glaube 
daher, daß, wenn das Ausbrechen ver Aberzähne unterlaffen, oder auf das 
Einfürzen derſelben beſchränkt werben wollte, auch die hintern Augen fruchtbar 
bleiben und fomit das Anfchneiven langer Bogreben unnöthig gemacht werben 
dürfte. Er laſſe deßwegen feit mehreren Jahren vie Geiztriebe (Aberzähne) 
nur einfürzen. | 

v. Babo: Nad den eigenen Erfahrungen ift auf fehr triebigem Boden 
ein längerer Ruthenfchnitt durchaus nothwendig. Auf weniger fetten und 
auf troden liegendem Lande laſſen ſich die Elblinge auch auf Zapfen von 
4—5 Augen und auf fogenannte Halbbogen ſchneiden, ohne ihre Tragbarkeit 
einzubüßen. Die Zahl der Augen einer Bogrebe läßt fich fehr gut auf den 
ganzen Stod austheilen, nur müſſen die Zapfen langtriebiger Reben immer 
einige Augen mehr erhalten, weil deren Fruchtbarkeit auf dem einjährigen 
Holze, je nad der Kraft des Stodes, immer weiter von dem zweijährigen 
Holze entfernt ift. 

8. 87. 

Ueber die Fragen: V. A. ©. 73. „Welchen Einfluß hat vie Leber- 
ladung bes Rebftods auf die Qualität des Wein?” und 

VIH. A. ©. 139. „In wiefern wirft ein zwedmäßiger Rebſchnitt auf 
die Dauer eines Rebfeldes?“ ſprach fich die Verfammlung dahin aus, daß, 
wenn ein auf magerem Boden neu angelegter Weinberg in ben erften Jahren, 
auch wenn er ftarfe Triebe entwicle, zu lang angefchnitten werde, berjelbe 
ſchnell veralte und frühzeitig in der Fruchtbarkeit nachlaſſe. 

Auch übe das Ueberladen des Rebſtocks mit Reben einen entjchieven nach— 
theiligen Einfluß auf die Dualität des Weins aus. (Bergl. $. 11, 12, 15.) 
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8. 88. 

vll. A. ©. 60, 188, 214, 254. Da im Frühjahr die Arbeiten fi) 
zufammendrängen, und beßhalb das Schneiden bei oft ſchon vorgefchrittener 
Begetation und unter großem Saftverluft der Stöde vorgenommen werben 
muß, ift zu Vermeidung diefer Webelftände nicht das frühere Schneiden etwa 
vor Ende Novembers vorzuziehen ? 

Hauptlehrer Mayer und Outöbefiger Hedler übergeben befonvere 
Abhandlungen über diefe Trage, in welchen fie fih dahin ausfprechen, daß 
das Schneiden der Reben nad) der Mitte des Monats März nachtheilig auf 
bie Rebſtöcke einwirfe, weil der einige Wochen anhaltende Ausflug der Säfte 
bie Stöde ſchwächen und nothwendig zu Grunde richten müſſe. 

Mayer behauptet, das Befchneiven des Weinftodes nah dem Herbite 
verdiene in jedem Betracht den Vorzug vor dem Befchneiven veffelben im 
Frühjahr, weil man dadurch den in Trage liegenden Mifftänden ficher ent- 
gehe. Seit 1833 befchneide er feine Weinftöde (12,000 Stüd) gleich nad) 
dem Herbfte, ohne aus den geringften Nachtheil entdeckt zu haben, vielmehr 
habe er dabei ven Vortheil, daß die Stöcke fräftiger werden und vollkommenere 
Triebe bei geringerer Dunganwendung als früher treiben. Nur müfje man, 
wenn das Laub noch nicht ganz abgefallen ift, die Vorficht gebrauchen, bie 
gefchnittenen Ruthen mit dem alten Stroh wieder etwas an die Pfähle anzu- 
hängen, weil fie fonft bei einem baldigen Schneefall durch das Gewicht des 
auf den Blättern aufgelagerten Schnees Teicht abbrechen können. Dieſes 
Berfahren fey fo einleuchtend und zweckmäßig, daß es faft allgemein in Diers- 
burg und in den umliegenden Orten (im badifchen Oberlanve) eingeführt fey. 

Hedler läßt mit dem Schneiden feiner Neben gegen die Mitte des 
Monats Januar, wenn die Witterung e8 erlaubt, anfangen und damit zmei 
Monate fortfahren, und hat dabei das gleich günftige Ergebni wie Mayer 
erzielt, auch folle venjelben die nach dem Schneiden eingetretene heftige Kälte 
nichts gefchadet haben. Er hält deßwegen den Schnitt ziwifchen dem 20. Ja⸗ 
nuar und 20. März (ja nicht fpäter) für den beften. Der Schnitt im 
November fcheine ihm zu frühe zu gejchehen, weil, wenn zu biefer Zeit auch) 
das Holz reif ſey bis auf die Spiten der Nebe, die ohnedieß abgefchnitten 
werben, fo fey Doc zu bezweifeln, ob alles Leben aus dem Stode gewichen 
fen. Trete dann eine beveutende Kälte ein, fo könne fie nachtheilig wirken. 
Im Januar und Februar fey aber in dem Nebftod fein Leben mehr. 

Gutsbefiger Chriftmann: Er habe fehr frühe ſchneiden laſſen und 
nach dem Froſte ſchien es, als ſeyen die Heben ganz erfroren; ſpäter hätten 
ſie ſich jedoch ſo vollſtändig erholt, daß er nicht nur viele Trauben erhalten, 
ſondern auch die Weinberge durch vorzügliches Holz aus den untern Augen 
ſich ausgezeichnet haben. 

Stadtrath Keller: In Jahren, in denen der Froſtnachtſchmetterling 
ſehr häufig ſey, halte er dafür, daß das Schneiden im Frühjahr dem im 
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Herbft vorzuziehen ſey. Diefer Schmetterling lege nämlich feine Eier in bie 
Augen der Reben; ſchneide man erft im Frühjahr, fo werde ein großer 
Theil dadurch vertilgt, während verfelbe beim Schneiden im Herbft gezwungen 
werde, alle Eier in die zum Ertrag beſtimmten Reben zu legen und hierdurch 
einen ungleich größeren Schaden anzurichten. (Vrgl. 8. 14, 127— 129.) 

Freiherr v. Röder bemerft, daß fi) in den frühgefchnittenen Wein- 
bergen das Glatteis weit weniger angefett babe, als in ben noch nicht ge- 
Ihnittenen, indem in erfterm bie Reben durch den Wind fehneller abge- 
trodnet ſeyen. 

Die Verfammlung gibt im allgemeinen dem frühen Schneiden ven Vorzug. 

Doc wurde bei der meitern Frage VIII. ©. 139. „Hat man Erfah . 
rungen, daß ein frühzeitiger Rebſchnitt mehr auf den Holztrieb, ein fpäterer 
mehr auf das Traubenerträgniß einwirke?“ 

bon Freiherrn v. Babo bemerkt, daß am Genferfee die Meinung herrſche, 
ein in ber erften Zeit des Frühlings gefchnittenes Rebſtück treibe mehr ins 
Holz, ein fpäter gefchnittenes gebe mehr Trauben, worüber aber feine weitern 
Erfahrungen vorliegen. 


3. Das Einkürzen (Zwicken) und Entlauben der Neben. 


| 8. 89. | 

I. A. ©. 44. 55. Freiherr v. Babo rühmt vie Bemühungen der Frau 
Leonhardt in Mannheim um die Hebung der Rebeultur und weist auf das, 
zwar in einigen Weingegenden Frankreichs und Ungarns von längerer Zeit 
ber gebräudjliche, von Frau Leonhardt aber ebenfalls aufgefundene und durch 
eine Reihe Verſuche geprüfte Verfahren hin, die Reben ſchon vor der Blüthe 
einzufürzen und hierdurch das Austreiben der Geizen, welche alsdann nicht 
ausgebrochen werben dürfen, zu befördern, durch welche Methode eine größere 
Fruchtbarkeit für das kommende Jahr, nebft mehreren andern beveutenven 
Vortheilen erzielt werde. (Vgl. 8. 69.) Er erflärt, daß er durch Frau Leon- 
barbt auf dieſes Berfahren aufmerkfam gemacht, daſſelbe in allen feinen 
Weinbergen in diefem Jahre (1839) angewandt habe und zwar, jo weit ſich 
bis jetzt ſchon bemerken laſſe, mit gutem Erfolge und hält fofort über biefen 
Gegenftand folgenden Vortrag. 

Ueber das Einkürzen ver Neben, über die Zeit beffelben, wenn es am 
vortheilhafteften vorzunehmen fey, fo wie über bie Frage: ob die Aberzähne 
(Geizen) ausgebrochen werben follen oder nicht, hat man ſowohl von Schrift⸗ 
ſtellern als von Winzern ſchon die verſchiedenſten Anſichten gehört. 

Einige, welche in den Blättern der Reben die Hauptbeförderungsmittel 
ihrer Ausbildung erblicken, widerrathen die Einkürzung der Zweige, empfehlen 
aber das Wegſchaffen der Geizen, als die Triebkraft des Stockes ſchwächend. 
Andere ſehen darin ein Zurückhalten des Saftes zum Vortheil der Trauben, 
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ein Entfernen von Gegenftänden, welche vie Einwirkung der Sonnenftrahlen 
auf den Boden und die Trauben hinvderten, und für beive Meinungen bat 
man in den Gebräuchen ver Weinländer binlängliche Belege. In den Ahein- 
gegenden wird die Einfürzung der Rebftöde zur Zeit, wenn der Saft anfängt 
fi) weniger ftarf mehr zu bewegen, vorgenommen, der Württemberger ver: 
meidet alle Einfürzung bis am Ende der Vegetationgzeit. Der Franke kürzt - 
ein, und meivet zum Theil das Ausbrechen ver Geizen, zum Theil gefchieht 
dieß mit großer Sorgfalt; in den Rheingegenden iſt das Ausgeizen nur hie 
und da üblich, in Württemberg an der Bergſtraße gehört es durchaus zu 
dem MWefen des dortigen Weinbaues. In manden Gegenden findet ſowohl 
Einfürzen der Neben fo wie auch das Ausgeizen ſtatt, dann geſchieht beides, 
aber meiſtentheils ziemlich ſpät im Jahre. 

Dieſe Verſchiedenartigkeit in der Behandlung, wovon doch nur eine 
einzige eigentlich richtig ſeyn kann, zeigt deutlich, wie viele Unbilden die Rebe 
zu ertragen im Stande iſt, ohne gerade davon die ſchlimmſten Folgen zu 
zeigen; was aber die beſte Methode wäre, dieß iſt die Frage, und dürfte 
einen gar nicht unrichtigen Gegenſtand unſerer Berathung abgeben. 

Ich habe nun dieſes Frühjahr (1839) die nach der Einkürzungsmethode 
behandelten Reben der Frau Leonhardt unterſucht und fand bei denſelben, 
ſtatt den dieſes Jahr ſo häufig ſchwach und ohne Scheime austreibenden Augen, 
ſolche faſt alle dick, mit mehreren Scheinen verſehen, überhaupt die Reben 
ſelbſt, ohne daß ſolche nach der Verſicherung der Frau Eigenthümerin erſt 
kürzlich gedüngt waren, auf geringem Boden mit kräftigem, kurz gegliedertem 
Holz beſetzt, welchen günſtigen Stand Frau Leonhardt vorzüglich der Be— 
handlung der Stöcke, vermittelſt Austreiben und Cultiviren der Geizen zu— 
ſchreibt. Faſt zu gleicher Zeit ſtellte ein anderer Umſtand die Vortheile 
dieſer Methode mit ziemlicher Gewißheit vor Augen. Ich hatte nämlich im 
Jahr 1838 ein Weinfeld, wegen feinem ſtarken Triebe und dem Durchein⸗ 
anderwachſen feiner verlängerten Zweige, frühe, gleich nad) der Blüthe mit 
der Gartenfcheere ziemlich ſtark und troß der Proteftation der Wingertsleute, 
weldye dieß Berfahren für zu frühe an der Zeit hielten, einfürzen laffen. 
Da dafjelbe von da an feine Haupttriebe, fondern nur Aberzähne machte, 
jo geſchah im Verlaufe des Sommers nichts mehr, als bis beim Weichwerben 
ber Trauben die zweiten Triebe ausgebrochen und der Weinberg gelichtet 
wurde. Obſchon nicht nad) der Regel behandelt, nad) welchem Die Geiztriebe 
nur eingefürzt werden müfjen, zeigte doc) im heurigen Jahre dieſes Rebſtück, 
im Verhältniß der andern, eine bedeutende Truchtbarkeit, wogegen die da— 
nebenftehende Rebenſammlung, bei welcher des Schneidholzes wegen die 
Triebe langewachſend gelaffen wurben, faft ganz traubenlos geblieben ift. 

Auf diefe Bemerkungen hin, und nachdem ich den Grund diefer Er- 
ſcheinung glaubte gefunden zu haben, ließ ich dieſes Jahr, vor und bei 
der Blüthe, alle Weinberge bis auf das fünftige Tragholz einkürzen und 
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nur in einem Weinberge, welcher viel von der ftarlen Sonneuhitze leivet, 
wurden bloß einzelne Reihen zum Zwecke einer Bergleihung ebenfo behandelt. 
Die daranf fehnell folgende Sonnenhige, welche faſt alle jungen Triebe in 
der Rebſchule verbrannte, Tieß mich fürdhten, daß die jungen blühenden Scheine 
das nämlihe Schickſal haben fünnten und ich war auf das gänzliche Miß— 
lingen meiner Weinernte gefaßt, als die jungen Träubchen an den einge- 
fürzten Stöden jchneller verblühten, anfegten und fi überhaupt Fräftiger 
zeigten, als jene ber nicht eingefürzten Neben, von benen viele, wenn nicht 
gerade abröhrten, doch ihre Träubchen ziemlich dünne ftellten. 

Diefe kräftigere Vegetation zeigte fih den ganzen Sommer über, und 
im Herbfte prangten die fo behandelten Rebfelver mit großen vollfommenen 
Trauben und einem kräftigen kurz gegliederten Holze, weldyes auf das nächte 
Frühjahr bedeutende Zragbarfeit verſpricht. 

Bei den auf Laudenbacher kurze Schenkel ($. 66) erzogenen Riekling- 
meinbergen machte ich nebenbei die angenehme Erfahrung, daß fi) die Wein- 
ftöde gleich andern Sträuchern felbft trugen, und die eingefürzten Zweige 
nun nicht nöthig hatten, angebunden zu werben, fo daß ich während bes 
Sommers die Pfähle nur auf den Nothfall dabei fteden, im Herbfte aber 
folde als unnüß aus den Rebſtücken fahren lief. 

Wenn ſich die Methode fonft bewähren follte, dürfte beſonders durch 
fie die Erziehungsart ohne Pfühle jett mehr als früher in die Praxis ein- 
gehen, weil man bet verjelben feither doch nie wußte, bie langen Neben- 
triebe unterzubringen, die nun aber von ſelbſt wegfallen. 

Diefe Umftände fcheinen alle nicht allein für die Einfürzung felbft, 
fondern auch für deren Vornahme in früherer Zeit zu fprechen, und id) 
glaube bei näherem Nachſuchen auch die Gründe für die Zweckmäßigkeit diefes 
Berfahrens in der Natur der Sache jelbft gefunden zu haben. 

Nach den in Lenoirs Traité de la vigne etc., aus andern Schriften 
3: B. Tenards Trait€ de chemie etc. zufammengeftellten Angaben über 
die Berrichtungen ver Blätter einer Pflanze und ven von Lenoir felbft her⸗ 
ausgezogenen Folgerungen dienen die Blätter vorzüglich dazu, die durch bie 
Wurzeln eingezogenen noch rohen Säfte in folde umzubilden, welche zur 
Nahrung der verjchievenen Pflanzentheile erforderlich find und die, wenn fie 
dieſen zugeführt werben, nachher in die jevem befondern Organe eigenthilm- 
lichen Beftanbtheile weiter umgebilvet werden. Es gefchieht diefer Umbilvungs- 
proceß in den Blättern wahrjcheinlich in Folge der Ein» und Ausfaugung 
des Sauer-, Wafler- und Kohlenftoffs der atmofphärifchen Luft, fo wie 
durch Einfaugung und Auspünftung von Waffer felbft, und hiernach ver- 
fehen die Blätter bei einer Pflanze jene Funktionen, fiir welche bei ven 
Thieren die Zungen und Heinen Gedärme beftimmt find. 

Da jedes Drgan, wenn es veraltet, zu feinen Verrichtungen, immer 
untauglicher wird, fo ift auch anzunehmen, daß die Blätter, je älter und 
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härter fie werben, ven vorher hefchriebenen Proceß immer langfamer ver- 
richten, vielleicht in feinen einzelnen Xheilen ganz ausjfegen und nur noch 
zu gewiffen befchränfteren Funktionen ihre Wirkfamteit behalten. Gewiß ift 
aber, daß bei dem Wachsthum eines Triebes, die Hauptthätigfeit befjelben 
mit feiner Spige immer weiter vorrüdt, daß zu dem Waͤchſen auch die 
größte Menge der bereiteten Pflanzenfäfte an ver Epige zu neuen Bildungen 
nothwendig ift, und es wäre möglich, daß gerade hierdurch felbft eine Haupt: 
ſcheidung der Beftandtheile dieſes Saftes vor fich geht, indem einige davon 
zum wirflichen Sortwachfen des Triebes verwandt, andere aber zur Ernäh- 
rung der unteren Bartien 3. B. der Früchte ꝛc. gleichjam geläutert zurüd- 
gehen. Wenn nun dabei die jüngeren Blätter mehr mitwirfen als die älteren, 
welche gewijjermaßen nur al8 die Nefte früherer Thätigkeit anzufehen find, 
jo liegt e8 in ver Natur der Sache, daß gegen die Spigen bin der Procek 
der Saftumbilvung eigentlid) feinen Sig hat, daß die Pflanzen, nachdem fie 
durch die Wurzeln die verfchievenen in der Erde erhaltenen Nahrungsftoffe 
eingefaugt haben, ſolche vorzugsmeife gegen die Spigen der Zweige binführen, 
um fie borten weiter zu verbilden, daß aber dieſe fo umgebilveten Säfte 
nachher auch wieder, wenigftens zum Theil herunterfteigen müſſen, um vie 
an den untern Partien befindlichen Organe gehörig zu ernähren und aue- 
zubilven. : 

Obſchon diefer Vegetationsproceß bei verfchiedenen Pflanzenarten, nad 
Berhältniß ihrer verſchiedenen Form und Bildung, ebenfalls vielfach modi- 
fieirt ift, jo fann man dennoch annehmen, daß berjelbe bei der Rebe megen 
der verjchievenen darauf angewandten Erziehungsarten, durch welche der Saft- 
umlauf auf einige wenige Zweige bejchränft wird, beſonders regelmäßig von 
ftatten gebe. 

Wir fönnen daher vorausfegen, daß bie Rebe, vermittelft ihrer manch⸗ 
fachen Gefäſſe, den durch die Wurzeln einpringenden Saft bis gegen bie 
Spiten hintertreibe, dort verarbeite und einen Theil davon wieder gegen bie 
unteren Partien bin zurüdführe. Wir fehen dieſes Herunterfteigen des 
Saftes in der Rinde deutlich bei dem Ringeln der Neben (vgl. $. 148), bei 
welchem ſich, nach unterbrochener Rinde, oberhalb des Schnittes ein dicker 
Wulſt anfammelt, wobei der Saft, welcher nicht weiter kann, alsdann in 
die Trauben tretend, diefe aufſchwellt und größer macht, und fo wäre weiter- 
hin anzunehmen, daß die hintern Augen der jährigen Triebe, ebenfalls von 
biefem Safte erhielten, und daß bei hierdurch bewirkter vollfommeneren Aus- 
bildung das Fünftige Vermögen derfelben Früchte zu tragen entſtünde. 

Hat diefe Vorausſetzung ihre Richtigkeit, fo kann man weiter fchließen, 
daß je meiter der Umbildungsproceß durch Verlängerung der Triebe von den 
hinteren Augen entfernt werde, alsdann auch der einfließende Saft immer 
jpärlicher bi8 zu ihnen gelange, und daher dieſe Augen nicht zum Frucht⸗ 
bringen vervollkommnet werben, ſondern ſich eher verholzen und die Natur 
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jener Augen annehmen, welche auf dem holzigen Stamm, dem alten Holze 
fitend, nur nody zur Herporbringung von Trieben geeignet find, aber, wie 
jever Weingärtner weiß, nie Trauben tragen. 

Wir fehen dieſe Erfcheinung augenfälig an ftarf treibenden Rebarten, 
die, wenn fie fruchttragen gefchnitten werben follen, immer längere Ruthen 
erhalten müſſen, indem man bier bei fürzerem Schnitte nur die unfruchtbaren 
Augen zurücdbehalten, die fruchtbaren aber wegſchneiden würde; wir dürfen 
aber dieſe Eigenſchaft durchaus nicht bloß einzelnen Rebſorten als folchen 
zufchreiben, fondern nur der Art und Stärke ihres Wuchfes; denn wir jehen 
eben viefelbe Erfcheinung auch bei Zwergforten, wie Rießlinge, wenn fie 
durch Umftände zu ſehr ftarfem Treiben gebracht werden, in welchem Falle 
fie, kurz gejchnitten, gewiß feine Trauben bringen, während baumartige 
Sorten, wie Elbling, Trollinger ꝛc. durch Ausmagerung fo weit gebracht 
werben können, daß fie gleich den Zwergforten auf Zapfen tragen. 

Hier trägt offenbar nur die bei ftarftriebigen Heben fchneller entftehende 
Berholzung der hintern Augen die Schuld der Unfruchtbarkeit, und es ift 
biefer Punkt bei dem Rebenſchnitt fehr zu beachten. 

Daher jcheint e8 gewiß, daß 

1) der Umlauf des Saftes in ver Rebe in ver Art vor fich gehe, daß 
biefer erft bi gegen bie Spige der frifchen Triebe fteigen, dort eine Um— 
bilvung erleiden, und in der Rinde gegen den Boden hin zurüdfehre; daß 

2) je weiter gegen unten er komme, je geringer er werde; daß 

3) wenn er auf einen gewilfen Grab vermindert ift, die Natur der 
grünen Triebe fich verändere und die Holzbildung beginne; 

4) daß alsdann die in dieſen Partien befindlichen Augen nicht mehr 
fräftig ausgebilvet werben können, und unfruchtbar bleiben, und 

5) daß, wenn man in einem foldhen Falle vie Heben zu kurz fchneibet, 
man nur die unfrucdhtbaren Augen zurüdbehält, die eigentlich fruchtbaren aber 
wegſchneidet. Als Beleg dafür Tann man das Berhalten der Reben im 
Spätjahr 1838 und den Einfluß auf deren Tragbarkeit im Jahr 1839 aus- 
fcheiven. Nehmen wir bie Unfruchtbarkeit der Hintern Rebaugen als Folge 
der Verminderung des rüdfchrenden Saftes an, jo kann diefe Verminderung 
wohl auch aus andern Urfachen, namentlich) durch allgemeine Stodung der 
Säfte, vermöge eigener Witterungsverhältniffe entftehen. 

Die Circulation des Saftes hinaufwärts ift unterbrochen, die Aus- 
ſcheidung in der Spitze ftodt und daher muß der rückfließende Saft ebenfalls 
weniger werben. 

In Folge des ungünftigen Sommers 1838 trat im Spätjahr dieſe 
Stockung ein. Wie jeber weiß, fo konnte man die Traubenreife 1838 nicht 
für eine naturgemäße Zeitigung, fondern eher als ein Abftehen der Trauben 
betrachten. Die Zuderbildung ging nicht gehörig vor fi, die Trauben 
blieben fauer, aber dennoch welkten ihre Stiele und fielen alle ab. Zeigte 
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fih. aber dieſe Saftftodung in den Früchten, fo muß fie in ber ganzen 
Pflanze vorhanden geweſen fen, und der Erfolg davon gibt ſich in ver Un- 
frudhtbarkeit ver Reben in dem Jahre 1839 Fund, 

Die eingetretene Saftftodung ließ die hinteren Augen nicht zur Frucht- 
bringung ausbilden, dieſe Ausbildung folgte mehr gegen vorn, und bei dem 
gewöhnlichen Schnitt, wenn aud) auf Ruthen, wurden bie fruchtbaren Augen 
dennoch weggejchnitten. Als Beftätigung hiefür erſah ich, wie Neben, welche 
zum Aushauen fehen geblieben, daher nicht gefchnitten waren, bei benen 
das Aushauen ſelbſt aber erſt im Mai gefchehen konnte, gegen die Spitze 
bin eine Maffe von Sämchen trugen und ungefchnitten fich ganz mit Trauben 
bevedt hätten, während biefelben Sorten auf gewöhnliche Art gejchnitten faft 
feine Trauben zeigten, Die größere Fruchtbarkeit ver kleineren Trauben⸗ 
jorten, wie 3. B. der Rießlinge, ift nur dem Umftand zuzufchreiben, daß 
bier die Umbildung des Saftes ohnehin den hintern Augen näher fegt, und 

diefe vor dem Verholzen ſchützt. 

Die Erjheinung der Ausbildung der Augen durch Rücktritt von aus- 
geſchiedenen Pflanzenfäften, namentlich fir die künftige Fruchtbildung, ift in 
ber Praxis des Rebbaues von befonverer Wichtigkeit; denn hierdurch wird 
bie Räthlichleit des Nutzens ver Neben, gleichfam als Vorbereitung für den 
nächftjährigen Schnitt, außer allen Zweifel gefegt, und felbft ver Zeitpunft, 
wann dieſes Abfürzen gejchehen fol, läßt ſich dadurch genau beftimmen, 
wenn folder auch nicht mit der gewöhnlichen Praxis übereinſtimmt. Dei 
ver unbeftreitbaren Nothwendigkeit ver Blätter zum Pflanzenleben ift das 
jpäte Einfürzen deßwegen burchaus zu wibderrathen, weil in dieſer Zeit bie 
unteren Blätter zur eigentlichen Funktion der Saftbildung nicht mehr taugen 
und die oberen zu biefer Verrichtung nothwendigen, zu einer Zeit weggenom- 
men werden, wo fie nicht mehr oder nur ſchwach durch Nachtrieb erſetzt 
werden können. Kürzt man dagegen vor over furz nach ver Blüthe ein, fo 
find die rüdbleibenden Blätter noch zu jenem Dienfte für das Pflanzenleben 
teuglih, und namentlich hat die Rebe felbft noch Zeit und Kraft, in den 
Aberzähnen gleich den nothmendigen Erſatz für die Hauptſpitze vorzubereiten, 
und zwar in ber Art, daß dafelbft die Saftbereitung, wie früher in bem 
Haupttrieb, nun im mehreren einzelnen getrennten Zweigen vor fich geht, 
biefe Zweige aber fo nahe an ven im nächſten Jahre zum Fruchttragen an⸗ 
zufchneidenden Augen fich befinden, daß deren Ausbildung vollftändiger ge- 
ſchehen, und die Fruchtbarkeit für das nächſte Jahr hinreichend vorbereitet 
werben Tann, 

S. 90. | 

I. A. ©, 49 und 118. Freiherr v. Babo theilt über bie Erfolge 
bes Einkürzens der Reben weitere Erfahrungen mit. Er fagt: in fünf 
meiner Weinberge waren die Neben nicht angebunden, ich hatte für gut be= 
funden, das Holz nad Haufe. zu bringen und die Stöcke ſich felbft zu 

Dornfeld, Wein- und Obſtbau. 44 


210 


überlaffen, nur in zwei Weinbergen hatte ich mir die Mühe gegeben, noch eine 
Probe zu machen. Hiebei fand ich, daß die Trauben von den in ber Blüthe 
abgefürzten Neben vie Blüthe beſſer durchmachten, im Wachsthum ſogleich 
einen bedeutenden Vorſprung vor der andern gewinnen und jetzt vielmehr 
gefüllt ſind, auch ſind ſie um vierzehn Tage früher reif geworden, was die 
Nachtheile ihrer zu ſtarken Füllung ausgleichen wird. Die Methode ſelbſt 
verträgt ſich übrigens am beſten auf dem Zapfenſchnitt. Es werden die 
Zweige kurz vor der Blüthe 3 oder 4 Augen oberhalb des höchſten Samens 
abgezwickt, dadurch entſteht für die Blüthe ein ſchöner Luftzug, die Wärme 
kann hinein, in Folge deſſen die Trauben ſchneller wachſen, auch ſind die⸗ 
ſelben gegen grellen Somnenfchein mehr geſchützt und brennen nicht ab. 

Revifor Haill beftätigt die Zweckmäßigkeit dieſes Verfahrens, indem 
ex durch daſſelbe bei der Verwaltung des Ianbwirthichaftlichen Verſuchsfeldes 
in Werthheim, das mit Traminer, Rießlingen, Ruländer und Burgunder- 
reben bejegt ift, die ſchönſten Refultate gehabt, fo daß im Herbft 1840 jene 
Weinberge ihren Nebenliegern im Ertrage um die Hälfte voranftanden. 

Rentner Engel: Wir dürfen die fragliche Methode nicht zu allgemein 
anwenden. Um vie Zeit der Traubenblüthe ift e8 bei dem Rießling und 
Defterreiher (Sylvaner) von großen Nuten für die Trauben, wenn acht 
Tage vorher die Spiten aller in die Höhe getriebenen Reben um 1 auch 2 
Augen abgefchnitten werben. Beim Traminer ift es nicht fo nothwendig, 
felbft wenn er ohne Bogen behandelt wird. Bei Slleinbergern (Elblingen) 
Fleiſchtrauben, ſchwarzen Burgundern ꝛc. die nur an Bögen reichen Ertrag 
geben, laſſe ich dagegen vor der Blüthe die Schöffe aller abwärts an dem 
Bogen gewachjenen Neben (die äußeren Schoffe am Bogen) 2—3 lieber 
oberhalb den Trauben abfchneiden, wobei jedoch die zunächft am Pfahle ge» 
rade in die Höhe gewachjenen Reben, 2 auh 3 an ver Zahl, von welchen 
im nächſten Jahre der Bogen gemacht wird, unberührt bleiben; ebenfo bie 
unter dem Bogen aus dem Knoten (oder zweiäugigem Stift) getriebenen 
beiden Reben, um das Zreiben neuer Neben zu verhindern. Außerdem ift 
ed von großem Nuten, wenn man um bie Zeit, wo die zum Fruchtbringen 
ftehen gelafjenen Rebaugen ihre Schoffe üppig zu treiben begonnen haben, 
alle aus dem alten Holze getriebenen jungen Neben abnimmt, mit Ausjchluß 
derjenigen, welche namentlich bei dem furzen Schnitt zu Bildung neuer Stifte 
fteben gelaffen werben wollen. 

Sutöbefiger Rang: Das Ablürzen vor der Traubenblüthe gefchieht 
bei mir durch das Abhauen ber längften Schoffe bis zur nöthigen Größe; 
e8 wird Gipfeln genannt. Das Abfürzen nach der Blüthe gefchieht gleich 
nach dem Aufbinden ver Schoffen und wird Laubjchneiden genannt. Beides 
ift an vielen Orten in Nheinbayern und Rheinheſſen gebräuhlih, und hat 
nicht nur den Vortheil, daß die Trauben früher blühen und fchneller wachſen, 
fondern daß auch das Rebholz früher zeitigt. Die Geizen, welche ſich durch 
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das frühere Abkürzen vermehren, laſſe ich Ende Auguſts kurz an den Schoſſen 
abſchneiden, was das zweite Laubſchneiden genannt wird. Auch dieſes Ver⸗ 
fahren hat viele Nachahmung gefunden, und man iſt bezüglich der Quantität 
und Qualität des Weins ſehr damit zufrieden. 

Schattenmann: Bei der Anwendung ber in Frage ſtehenden Me⸗ 
thode wird es jedenfalls auch ſehr viel auf den Boden ankommen. In dem 
mehr hitzigen und leichten Boden kann ſie angewandt werden, aber bei 
ſchwerem Lehmboden müßte man zu viel Holz laſſen. 

Gutsbeſitzer Hoffmann ſagt in einer beſonders übergebenen Beſchrei⸗ 
bung ſeiner Behandlung der Rebſtöcke vom Schnitte bis zum Lauben: Ich 
ſchneide dem Rießlinge, wenn der Weinberg in vollem tragbarem Zuſtande 
iſt, 1 Bogrebe und 1 Knoten; erſtere von 10 und letzteren von 3 Augen. 
Jeder Sat hat gewöhnlich 2 Stöde; hat er aber 3, fo wird dem ſchwä⸗ 
cheren nur 1 Knoten von 3 Augen angefchnitten,; 2 Stöde auf den Sag 
find übrigens genug (bei der Schenkelerziehung ohne Kopf $. 73) beim 
Eintreten der Blüthe, während oder kurz nach verfelben, je nachdem ber 
Stod in diefer Periode frifches üppiges Wachsthum zeigt, Taffe ih 2—3 
Augen über ven lettten Gefcheinen die Lotten abftugen und zwar an ſämmt⸗ 
lichen Trieben, ausgenommen die Triebe vom Sinotenfchnitte und bie von 
der Bogrebe dem Kopfe zunächſt ftehenden 2 Triebe, und lebtere um bef- 
willen, weil der Knoten nicht immer 2 Fräftige Neben Tiefert, um nädftes 
Frühjahr den vorjährigen Schentel wieder abwerfen zu können, was aud, 
wenn möglich, immer gefchieht, damit durch eine fogenannte Senotenbogrebe 
die Trauben dem Boden näher gebracht werben. (Das Stuten der 2 vor- 
beren Triebe ber angefchnittenen Bogrebe ift bei dem größten Theile unferer 
Weinbergsleute ſchon längſt gebräuchlich.) 

Durch das Stutzen bezwecken wir dem Wuchſe der neuen Triebe Ein⸗ 
halt zu thun (eine momentane Störung in das Wachsthum zu bringen); der 
Saft des Stockes wird dadurch größtentheils den Trauben allein zugeführt, 
und es iſt die Traube alsdann, bis die Geizreben (Aberzähne) auswachſen, 
der Gefahr des Durchgehens, Abfallens, Zaſſelichwerden entronnen. Denn 
es iſt bekannte Erfahrungsſache, daß, wenn Blüthe und neues Wachsthum 
der jungen Lotten zugleich eintritt, was gewöhnlich durch einen vor der Blüthe 
eingetretenen kräftigen Regen und gleich darauf folgendes heißes Wetter er⸗ 
zeugt wird, die nahe an der Blüthe ſtehenden Traubenſcheine in Schnabeln 
(Säbelchen) ſich verwachſen, vie blühenden Träubchen over kurz verblüheten 
viele Beere fallen laſſen und dadurch zaſſelich werden. 

Außerdem werden durch das Stutzen der auf den Bogreben getriebenen 
Lotten die daran hängenden Trauben den Knotentrauben, welch' letztere regel⸗ 
mäßig früher blühen, näher gebracht und fo eine mehr gleiche Reife ſämmt⸗ 
licher Trauben bewirkt. 

Auch kommt durch den bei ven geftugten Kotten gehemmten Saftumlauf 


212 


in bie ungeſtutzt gebliebenen weit üppigeres Wachsthum, wodurch ftärkere 
Neben erzeugt werben. | 

Ferner wird von demfelben vorgetragen, daß er in einem 1835 ange- 
legten Rießlingweinberg von 151 Ruthen vergleichende Verſuche zwiſchen feiner 
bisherigen Erziehungsart und ver Behanvlung der Frau Leonhardt gemacht 
habe. Er habe nämlich eine Zeile nad) feinem angegebenen gewöhnlichen 
Schnitt und die andere Zeile nach ver Methode ver Frau Leonhardt (2 Zapfen 
jeven von A Augen, 1 Knoten von 3 und einen von 2 Augen) geſchnitten, 
fo daß bei beiden Behandlungsarten die Zahl der angejchnittenen Augen ganz 
gleich. gewefen, auch babe er bei den Übrigen Arbeiten bie beiberlei Erziehungs- 
arten genau eingehalten. Bis jetzt (1840) finde er bei beiden in der Trauben- 
zahl Keinen Unterfchien, doch fenen die Trauben bei ver Leonhardt'ſchen Er- 
ziehungsart viel voller, gebrungener und diefbeeriger und gegen ben Bogreben- 
Thnitt in der Reife etwas vorgerüdt. Bei der Traubenlefe (Prot. II. A. 
©. 134) den 19—21. November habe er von den Stöden nach Leonhardt 
behanvelt 5 Ohm, von denen nad) feiner Methode 4/, Ohm erherbftet. “Der 
Anhang, an den nad) der Leonhardt'ſchen Methode behandelten Stöde pro 
1841 fey um ungefähr 10 Proe. ftärfer, als an ven nach feiner Weiſe be— 
handelten Stöden, daher es ſich beftätigen wolle, daß das Einfürzen ſämmt⸗ 
licher Reben in der Blüthezeit für Das folgende Jahr eine vermehrte Trag⸗ 
barkeit zur Folge habe. 

Die Einwendung des Kreisbaumeifters Beer, daß das Einfürzen der 
Reben dem Bouquet und der Übrigen Dualität des Weins bebeutend ſchade, 
wird von Hoffmann mit teiftigen Gründen widerlegt. 

Don Frau Leonhardt wird ſodann noch eine Mittheilung gemacht, 
wornach bei der Frage, wann und wie das Abfürzen ver Reben zu beforgen 
jey, nicht Die Zeit, fondern die Stärke der Rebe entfcheive, die aber um 
bie Zeit ber Zraubenblüthe, vor oder nad), gewöhnlich erreicht ſeyn werde, 
Es bleibe ein Vortheil, wenn e8 vor der Blüthe gefchehen könne, wobei übrigens 
bie Ränge ber Neben befonvere Rückſichten erfordere. Auch das Belaffen ver 
Winkeltriebe habe feine nothwendigen Beftimmungen; fie ſeyen fehr nüglich, 
bis die erſte Fruchtreife erfolgt ift, dann müſſen fie aber bis auf ihr unteres 
Auge und auch noch das Blatt von biefem, wo eines vorhanden ift, ent- 
fernt werben, (Vgl. $. 69 und 120.) 

8. 91. 

VI A. ©. 55 und 183, VII. A. ©, 140. Freiherr v. Babo: 
Die Einkürzungsmethobe begreife in fih den größten Theil der Behandlung 
ber grünen Triebe während des Sommers, mit Ausnahme des erften Aus 
brechens, bei welchem fie aber beginne. Sie könne bei allen Schnittmethoven 
angewandt werden, und vermehre bei jeder Erziehungsart die Tragbarfeit, 
indem durch das bei der Einkürzung bewirkte Aufftaunen des Ernährungsfaftes 
bie nächftjährigen Tragruthen bider und Träftiger werben, Ex babe ſich ſchon 
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öfters die Trage geftellt, woher dieſes komme, währen man ben Stöcken doch 
bie Spigen mit dem daran hängenden Laube nehme, ihnen alfo eine Ernäh— 
rungsquelle entziehe. Es ſcheine aber hierbei berüdfichtigt werden zu müſſen: 

1) daß das Einfürzen nicht auf einmal, fondern in mehreren Perioven 
gefhehe, der Ausfall von Laub daher nicht fo bedeutend auf die Stöde ein- 
wirken könne; 

2) daß wenn bie Zeit richtig in Acht genommen werde, eigentlich wenig 
gebilbetes Laub, ſondern mehr bas ſich erft entwidelnde wegkomme, welches 
fih durd die austreibenden Geiztriebe ſchnell wieder erſetze; 

3) daß vielleicht in ber Zeit des Frühfommers, in welcher eingekürzt 
werbe, auch das Blattorgan felbft noch nicht fo wichtig fe, wie fpäter, in- 
bem der Stod in biefer Periode noch mehr Boden- als Luftnahrung auf- 
nehme. DVielleicht Liege aber auch eine Urſache biefer Erfcheinung barin, daß 
bei längerem Tagen und bei bem viel wirkfameren Licht in biefer Zeit die 
Blätter eine größere Thätigkeit entwideln. Alle dieſe VBerhältniffe jenen noch 
näher zu unterfuchen. Merkwürdig bleibe es, daß das Einfürzen in feiner 
Wirkung viele Aehnlichkeit mit dem Nebenringeln ($. 148) zeige, nur daß 
das erfte auf das Zurüdhalten des vom Boden kommenden, das andere 
aber auf jenes von oben herunterfteigenden Nahrungsfaftes baftrt ſey. 

Ob übrigens beide Arten des Nahrungsjaftes einander gleich feyen, 
möchte zu bezweifeln feyn. Der aus dem Boden fommenbe enthalte unftreitig 
bie firen Salze, welche man bei jever Pflanze gegen vie Spigen hin mehr 
oder weniger concentrirt finde, während ber abfteigenve entweber feine, over 
nur wenige enthalten möge, weil aus ber Luft biefe nicht eingejogen werben 
können, im abfteigenden Safte aber jedenfalls nur bie etwaigen Reſte jener, 
gegen bie Spite hin nicht verbrauchter Stoffe enthalten feyn möchten. Diefer 
Umftand erkläre vielleicht vie beffere Qualität ver Trauben an eingefürzten 
Neben gegen jene der geringelten, welche nicht geläugnet werben könne. 

Durch mehrjährige Beobachtung habe er jett die Einfürzungsmethobe in 
eine Art von Syſtem gebradht. Man Habe dabei die langen und kurzen 
Schnittmethoden genau zu unterſcheiden. Bei den erften werben ſchon zur 
Zeit des Ausbrechens die vorderen Triebe, welche gewöhnlich viel ftärfer 
feyen, als die am Hintern Theil der Ruthe ftehenden in der Art eingefürzt, 
daß man die Spitchen derfelben mit dem Nagel des Daumens auskneipt und 
zwar zwei Augen oberhalb des letzten Scheins. Hiedurch wachſen fie nicht 
weiter und ber Trieb werfe fi) mehr auf die hinteren Augen, welde bie 
nächftjährige Tragrebe bilden follen. Bor und mährend ber Blüthe Fürze 
man jene ein, bie bi dahin bie Oberhand erhielten, und dabei laffe man 
bie hinteren Triebe ebenfalls noch unberührt. Vierzehn Lage bis drei Wochen 
nach der Blüthe hatten biefe gewöhnlich die Länge erreicht, welche zu künftigen 
Tragreben erforderlich ſey. Dann würden biefe, etwas höher als im nächften 
Frühjahr ihre Länge erforvere, ebenfalls .eingefürzt. 
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Beim Zapfenſchnitt ſey die Behandlung ganz ähnlich. Auch hier wer⸗ 
den die oberen Augen ſtärker treiben als die unteren. Wenn dieſe ihre Ge⸗ 
ſcheine zeigen, kneipe man auf 2—3 Augen oberhalb des höchſtſtehenden bie 
Spigen ab. Dann erjt komme ein kräftigerer Trieb in bie tiefer ſtehenden. 
Bor und während der Blüthe wurden jene, welche bis bahin die Oberhand 
erhielten, ebenfall® eingefürzt, und vierzehn Lage bis brei Wochen nach ber= 
felben werde bie Operation an allen Trieben jo verrichtet, daß namentlich) 
jene Stöde, bei denen Feine Pfähle feyen, eine runde Form erhalten. Eine 
Hauptregel bei dieſem Einfürzen fey aber, daß man ſich nad) der Trieb 
kraft ver Stöde felbft richte. Sehr ftarktriebige Neben bürften nicht zu kurz 
gehalten werben, auch dürfe man bas Einkürzen felbft nicht zu lange hinaus⸗ 
fchieben, damit noch Geiztriebe erfcheinen, die Behandlung dieſer Geiztriebe 
fey bei langer und kurzer Schnittmethope gleih. Man Iaffe fie wachſen und 
fih über die Stöde hängen Würben fie zu lang und ber Weinberg zu 
buſchig, fo kürze man fie gleich den erften Trieben auf 1—2 Gliever ein. 
Ausgebrochen bürfen fie durchaus nicht werben. Kommen bei fehr ftarfer 
Begetation aus biefen wieder Geiztriebe, fo behandle man fie auf gleiche 
Weife. Sollte ver Weinberg ſich zu fehr verwachfen, fo laffe man fie hängen’ 
und man werbe feben, daß die Zrauben unter ihnen fi fehr ſchön ent- 
wideln. Auch geben fie Schuß fowohl vor den brennenden Sonnenftrahlen, 
als auch vor nicht zu ftarkem Hagelwetter. — Gegen Ende Septembers, 
wenn bie Trauben weich werden, kürze man bie Geizen auf jeven Fall ein. 
Die Trauben hängen dann gewöhnlich frei genug, und ein Ausblatten fey 
nicht nothwendig. Glaube man, daß bei reichlichen Herbften die ohne Holz- 
flügen erzogenen Neben ihre Yrüchte nicht tragen können, fo werben von 
ben Geizen ein etwas längerer Theil ftehen gelaffen und oben ver Stod zu⸗ 
fammengebimben, fo daß er gewiſſermaßen eine Kugel bilde, an welcher unten 
‚bie Trauben frei hängen. Seyen dieſe faft reif, oder drohe Fäulniß, fo 
ſey e8 erft an ber Zeit, fie durch Wegnahme ber unteren Blätter frei zu 
hängen. Die ganze Behandlung jey in der Wirklichkeit einfacher, als fie 
fich bejchreiben Iaffe, und wenn man fie nur einmal vucchgeführt habe, ges 
winne man bie Kenntniß bald, um welde Zeit und wie bie verfdhiedenen 
Arbeiten zu verrichten fehen. Die Einkürzung ſey eine wefentliche Bedingung 
ber Erziehungsart ohne Holzſtütze, denn fie erfräftige Die Triebe fo fehr, daß 
biefe fich leicht tragen. Ferner ſey fie aud das Mittel, durch welches man bie 
Stöde immer niever erhalten könne, benn fo wie bie oberften Theile ihre 
Spige verlören, erfräftigten fich die unteren, und man erhalte daſelbſt immer 

fräftiges Holz zum Schneiden. 
| Hauptlehrer Mayer verliest die von ihm gemachten Erfahrungen, bie 
mit vorftehenden im Allgemeinen übereinftimmen, nur läßt berfelbe auf jedem 
Bogen zwei von ben hinterften Trieben, welche zu Bogreben für das nächfte 
Jahr beftimmt find, ftehen, damit wenn ein Trieb beſchädigt wird, doch 
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noch ein anderer vorhanden ift; ſpäter wird dann ber ſchwächere Trieb gleich- 
falls eingelürzt, das Einfürzen des zur Bogrebe beftimmten Triebs erfolgt 
aber erſt nach der Ernte, wenn die Rebe die erforberliche Länge erreicht hat. 
Außerdem werben von ihm, vor und während ver Blüthe, auch die Winfel- 
triebe der eingefürzten Ruthen ausgebrodhen, was ven befondern Nuten 
haben folle, daß alle Kraft den fich zeigenden Trauben zugewendet werde 
und baß bie Träubchen fpäter nicht abröhren. Bei ven zu Bogruthen (fo 
wie auch bei ben zu Zapfen) beftimmten Trieben wird dagegen das Aus—⸗ 
brechen der Winkeltriebe forgfältig unterlaffen, weil dadurch das hinterftehenbe 
Auge leicht verlegt und beſchädigt, demſelben die von Natur beftimmte Nähr⸗ 
mutter entzogen und das Auge zu jehr zum Treiben gereizt werben könnte. 
Erſt beim Weichwerden der Trauben werben biefe Winkeltriebe eingefürzt. 
(Dal. 8. 15. 18.) 
$. 9. 

Bei der Berfammlung in Gratz VII. B. Prot. ©. 544 kam gleid 
falls die Frage zur Berathung: „Sind vergleichende Verſuche über das Ein- 
ftugen und theilweife Entblättern der Reben während der Vegetation angeftellt 
worden und mit welchem Kefultat waren biefelben verbunden?” wobei bie 
bereit8 bier angeführten Beobachtungen als richtig beftätigt und noch weiter 
geäußert wurde, von Bezirksarzt Poftitfch: Ich begann im Yahr 1843 
die Weingärten ohne Pfähle zu bearbeiten. Im Jahr 1844 und 1845 hatte 
ich bereit8 zwei och entpfählt; der Stod wurde nad) der Blüthezeit 2, Schuh 
von der Erde mit einem einzigen Strohbande gebunden und ſonach vier Zoll 
ober dem Bande weggefchnitten. Die Refultate zeigten fi günftig, fo zwar, 
daß ich im Jahre 1846 bereit vier Joche entpfählte. 

Im Frühjahr wurde der Stod auf Zapfen in der Art gefchnitten, daß 
bie hochgewachfenen Stöde fo viel möglich erniedrigt, die ſchwächeren aber 
- nur nad Bedürfniß zur Förderung ihrer Stärke gefchnitten wurden, über⸗ 
haupt wurbe jeder Weinftod mit genauer Beurtheilung nad dem Schenfel- 
ſchnitte mit Zapfen verfehen, damit er in der Folge einem Kronleuchter ähnlich 
ſehe. (Vgl. 8. 74.) 

Die Zapfen wurden theils auf zwei bis vier, theils auf ein Auge ges 
fhnitten, damit für das kommende Jahr aus einem Auge das Tragholz 
gebildet werden konnte. 

Die Stöde, die fich felbft erhalten Fonnten, wurben ohne Band belaffen 
und ſchon bei dem erften Triebe, ehe noch die Blüthezeit eintrat, befchnitten 
und zwar bergeftalt, daß von den meiften Neben, wo fi Trauben zeigten, 
zwei Augen ober der Traube gelaffen und das Uebrige abgejchnitten wurde. 
Indeſſen ift es nicht nothwendig, ſich darauf zu befchränfen, ſondern man 
kann auch auf brei bis vier Augen ober der letzten Traube die Rebe bes 
fchneiven, damit der Stod einem Bouquete ähnlich fieht. Bei dem Schneiden 
der übrigen Neben ohne Trauben kann alles Holz weggejchnitten werben, 


216 


was für die Zukunft nicht für nöthig erachtet wirb; indeſſen muß biefes 
Gefhäft immer mit Rüdficht auf die Beſchaffenheit ver Rebe volführt und 
immer im Auge behalten werden, daß der Stod auf allen vier Seiten mit 
Tragholz verjehen erfcheint. 

Schwache Stöde fünnen mit kurzen Pfählen verfehen werben. Wenn 
man dem Stode drei Schuh von der Erde einen Strohband anlegt, fo erhält 
er einen weiten innern Raum für das Einpringen der Luft und Sonne, 
was der fchnelleren Zeitigung der Trauben fürberlid if. Diefe Behandlung 
fcheint auch der Traube einen hinlänglichen Schu vor der Hite der Sonne, 
wie auch vor andern ſchädlichen Einflüffen zu gegen, jo wie auch eine hin- 
längliche Belaubung zur Herftellung ber nothwenbigen Circulation der Säfte 
dem Rebenſtocke übrig bleibt. 

Weiteres habe ich beobachtet, daß man bei dem fogenannten Einftut 
mehr Trauben erhält, und daß diefe viel größer und feinhäutiger find, da⸗ 
her auch eine größere Fechſung erzielt wird, als bei den nicht eingeftutten 
Reben, bei welchen die Trauben mehr den äußeren Einflüffen ausgejegt find. 
Sleichgültig ift e8 aber, ob man vor, während ober nad) der Blüthe ein- 
ftutt, denn ich habe bei meinen verſchiedenen gleichzeitig angeftellten Proben 
feinen Unterfchied gefunden. 

Außerdem muß ich noch bemerken, daß man allgemein glaubt, die Ent- 
blätterung der Traube trage mwefentlich zu ihrer jchnelleren und befjeren Reife 
bei; allein ich habe gefunden, daß die Beeren ver entblätterten Stöde nicht 
nur viel biehäutiger find, fondern auch viel mehr Säure enthalten, als 
biejenigen der nicht entblätterten, was daher kommt, daß dadurch das Ein- 
jaugen und Aushauchen der zur Zeitigung der Trauben nothwendigen unent- 
behrlichen Stoffe gehemmt oder ganz eingeftellt wird. 

Schwarzl: Ich habe bei dem kurzen Schenfelfchnitte ven Reben vor 
ber Blüthe drei Augen, an ven Bogen aber zwei Augen ob der höchſten 
Traube abgezwidt oder abgeftugt und gefunden, daß die Trauben an ben 
abgeftuzten Reben viel vollfommener geworben find. 

Die Aftertriebe, wenn fie zu groß gewachfen find, werben erſt im Juli, 
jedoch nicht ganz mweggenommen, fondern nur bis auf ein Auge abgeftutt, 
bamit, wenn ber Holztrieb des Stockes zu groß ift, nicht das unten an ber 
Bucht des Aftertriebes ftehende Auge, die Hoffnung des künftigen Jahres, 
jondern das an dem abgeftubten Afterzweige nachgelaſſene Auge austreibt. 
Erſt Anfangs September, beiläufig vier Wochen nach dem Weichwerden der 
Beeren, und wenn bie gewachſenen Neben von unten herauf ſchon holzig wer⸗ 
ben, tönnen die zu hoch gewachſenen Rebſtöcke, die zum Vergraben nicht 
beſtimmt find, beiläufig fünf Fuß über dem Boden abgeſtutzt werden, damit 
der durch das hohe Holz gemachte Schatten entfernt wird, und Sonne und 
Luft mehr einwirken können. 


Zwei bis drei Wochen vor der Weinleſe, wenn die Trauben ſchon ziemlich 
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reif find, Tann man anfangen, das Laub nad und nach auszubrechen, um 
fo den Reben und Trauben zu ihrer vollfommenen Zeitigung Luft und 
Sonne zu verfhaffen, und damit aud) der Zuderftoff in den Beeren immer 
mehr fi) concentrire und verbichtee Doch muß man ſich wohl hüten, zu 
viel Laub auf einmal auszubrechen, denn bei nafjer Witterung würde ber 
Weinftod die Feuchtigkeit nicht genug auspünften können, bei heißer trodener 
Witterung aber würden die Trauben zu wenig Schuß haben und ausborren, 
oder nur nothreif werden und nie einen guten Wein geben. Am ſchädlichſten 
ift e8 gleih Anfangs noch vor der Blüthe, unterhalb das Laub auszu⸗ 
brechen, was leider in Steiermark häufig gefchieht. 

TIrummer bezeichnet das Entblättern der Rebe nach der Blüthe als 
beſonders ſchädlich, wenn gleich nicht für daſſelbe Jahr, doch wohl für das 
kommende, weil der Stod dadurch von feiner Kraft verliert. Die Geizreben, 
welche in Folge des Einftugens immer ftärfer austreiben, e8 mag nun vor 
oder nach der Blüthe vorgenommen werben, folle man nicht ganz mwegreißen, ' 
indem man dadurch die Augen verlege, alfo immer mehr fehade als nütze. 

8. 93. 

Sohann Huber fagt in einem beſondern Auffage über das Einfürzen 
der Reben: - Gleich dem Herrn Pauliſcha am Kaagberge im Bezirke Friebau, 
welcher fehon über zwanzig Jahre die Neben während der Vegetation mit 
dem beften Erfolge einftußt, laſſe er dieſes Verfahren feit dem Jahr 1841 
vornehmen, wobei er die gleichen Erfahrungen wie die Vorredner machte. 

Diefes Einftugen der Reben kann jevoh, wenn man bie Pfähle zu 
entbehren beabfichtigt, nur bei den hiezu vorbreiteten, auf Kopf mit ver- 
theilten Schenfeln gezogenen Weinftöden, wozu der Mosler und alle ftarf 
ins Holz wachjenden Rebenſtöcke ſich befonders eignen, ohne Nachtheil für 
die Trauben vorgenommen werben. 

Die Bortheile, welche ſich durch das Einftugen ver Neben während ber 
Vegetation (vor, während oder fogleich nad) der Blüthe), außer der Erzie- 
lung eines größeren Ertrag ergeben, find nad) feiner bisherigen Erfahrung 
folgende: , 

' 1) wird für die nicht zum Vergruben beftimmten Weinftöde bie Ans 
ſchaffung ver Pfähle, zum größten heile aud) des Strohes zum Binden, 
fowie der Taglohn für das jährliche Ausziehen und Wievereinfegen ver Pfähle 
und für das Anbinden erjpart; 

2) ift bei den fomit freiftehenden Weinftöden jede Bearbeitung derſelben 
bequemer, und es ift nicht zu beforgen, daß ein folcher Weinftod, wie jener 
auf ven Pfahl gebundene, vom Wind umgemworfen werde und am Boden 
liegen bleibe, wobei nicht felten die Trauben und die ſchönſten Reben abbrechen; 

3) wachfen vie Reben, welche eingeftugt werben, viel Träftiger, und 
och find fie im Herbfte früher reif, und jedenfalls ausgezeitigter, als bie 
nicht eingeftußten. Die frühere Reife erftredt filh aber auch auf das Holz, 
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und baher wiberftehen eingeftugte Neben mehr ven Frühjahrs-, Herbſt⸗ und 
Winterfeöften, find deßhalb auch fruchtbarer und in ihrem Ertrage zuverläfliger; 

4) die Weinftöde und deren Trauben haben mehr Luft, Die ihnen,- 
beſonders an ben dichteren Stellen, von den Pfählen und langen Reben 
benommen wird, wodurch die Trauben bei anhaltendem Regen weniger faulen. 

5) Da die eingeftugten Reben ſammt den Trauben früher reifen, fo 
fallen beſonders, wo nicht der dritte Hau gemacht wird, bie Blätter wenigſtens 
um 14 Tage früher ab. Das für die Neben und Trauben jederzeit ſchädliche 
Ausbrechen verfelben, was von einigen Winzern beim anhaltenden Regen- 
wetter wegen zu überhand nehmender Traubenfäulnig in ben mehrbeftodten 
Weingartftellen dennoch gejchieht, unterbleibt, und die feit einiger Zeit wegen 
Erhaltung eines beffern Weins übliche Verfchiebung der Weinleje bis in den 
Monat November wird feltener nöthig. 

6) Läßt das Einftugen der Reben die gevüngten Rebenftlide ohne Wieber- 
bängung auf mehrere Jahre in ver Tragbarkeit erhalten, wenn die Reben» 
abfälle an Ort und Stelle ausgeftreut und dieſe bei dem erften Hau unter 
bie Erde gebracht werben. 

Die Rebenabfälle und das beim Schnitt erhaltene Rebenholz, auf kleine 
Stücke zerhadt und in fünftigem Frühjahr untergehauen, geben eine jährliche 
Gründängung, bie beim Weinftode dem thierifchen Dünger vorzuziehen ift. 
(Vrgl. 8. 104.) 

7) Werden bei eintretendem Hagelwetter die eingeſtutzten Reben ohne 
Pfähle, weil die Rebſtöcke ſich freier bewegen können, eher weniger als mehr 
beſchädigt. 

Bronner: Das Reſultat unſerer Beſprechungen über die aufgeworfene 
Frage ($. 92) wäre alſo erſtens: daß das Einſtutzen vor der Blüthe vor- 
theilhafter jey und eine größere Probuftion hervorrufe, und zweitens: daß 
das Entblättern ver Trauben nad der Blüthe nur mit Borficht vorzunehmen 
ſey, weil oft Schon großer Schaden damit angerichtet worden iſt. (Vrgl. 8.9 
über das Einftugen der Neben bei den Römern.) 

8. 9. 

VII. A. ©, 53, 182, 213. „Welchen Einfluß äußern die Blätter des 
Weinſtocks auf die Entwidlung ver Reife der Trauben. Iſt das Laubfchneiven 
an fich zweckmäßig und wie tft daſſelbe und zu welcher Zeit vorzunehmen ?“ 

Hauptlehrer Mayer: Wenn e8 feine Nichtigkeit hat, daß jeve Pflanze 
einen großen Theil ihrer Nahrung aus der Atmofphäre empfängt und bie 
Blätter das Mittel zur Aufnahme dieſer Nahrung find, fo ift dieß auch beim 
MWeinftod der Fall. (Vrgl. 8. 89, 91 und 92.) 

Hat man nun den ganzen Sommer über feine Weinftöde durch Aus⸗ 
brechen, Einkürzen ꝛc. vorſchriftsmäßig behandelt, fo ift am ganzen Wein- 
ftode fein Blatt mehr, das ohne Nachtheil auf die Entwidlung der Reife ver 
Trauben weggebrochen werben barf, 


219 


Man Tann zwar durch das Wegbrechen ber Blätter von ben Trauben 
bewirken, daß diefelben ſchön gelb, aber durchaus nie, daß foldhe früher reif 
werben. Im Gegentheil bleiben die der Sonne ausgefegten Trauben hart- 
häutig, gejchmadlos, kleinbeerig; auch lauft man bei zu frühe vorgenommener 
Entblätterung Gefahr, daß die Trauben nicht veif werben, fondern vermwellen 
und verberben. Die Meinımg, die Blätter machen den Trauben zu viel 
Schatten und verhindern dadurch das Reifwerden, ift daher ganz ungegründet. 
(Vrgl. 8. 124.) 

Von der Verſammlung wird im allgemeinen anerkannt, daß das Ablauben 
der Weinſtöcke nur ſchädlich wirken könne, doch wird von Freiherrn v. Babo 
bemerkt, daß bei einigen Traubenſorten z. B. den Ortliebern und Sylvanern 
das Entlauben darum nöthig ſey, weil, wenn man es unterließe, die Trauben 
zu leicht faulten. Bei den Ortliebern bewirke es auch noch, daß die Trauben 
nicht ſo vollſaftig werden und die zu dicht gedrängten Beere ſich nicht gegenſeitig 
abſtoßen, indem hiedurch gewöhnlich die dem Ortlieber eigene Neigung zur 
Fäulniß entſtehe. Er laſſe daher dieſe Traubengattung, ſo wie ſie anfange 
zu reifen, von unten her faſt ganz entblößen, und nur oberhalb der Trauben 
das Laub ſtehen, während in dieſer Periode an den andern Rebſorten noch 
gar nicht ausgelaubt werde. 


4. Das Pfropfen der Reben. 


8. 95. 

V. A. S. 67. „Sind ſchon Erfahrungen gemacht worden über das 
Pfropfen der Reben in den Stamm mit zweijährigem Holze nach Burgunder 
Art, gegen das Pfropfen mit einjährigem Holze in den Wurzelſtock, indem 
letzteres jo viele Schwierigkeiten bat, während erſteres faſt unfehlbar iſt ?“ 

Von mehreren Mitgliedern wurden an verſchiedenen Orten Verſuche 
angeſtellt, ſie ſind aber alle, mit Ausnahme derjenigen des Notars Köſter in 
Dürkheim, ungünſtig ausgefallen. 

Gleiche Erfahrungen ſind auch von andern bei der Verſammlung in 
Freiburg anweſenden Mitgliedern gemacht worden. (Vrgl. $. 45, ſowie 8. 9 
über das Pfropfen der Weinſtöcke bei den Römern.) 


3. Ausarten der Neben. 


8. 96. 

VII. A. ©. 78. „Bemerkt man bei der häufigen Ausartung verſchiedener 
Traubenforten, 3. B. des Ruländers in den ſchwarzen Clevner ober Bur⸗ 
gunder, ober des rothen Traminers in ben weißen jchlechten, bejonvere 
Urfachen, welche diefe Ausartung begünftigen, ſey e8 im Boden, im Dünger zc. 2“ 

Freiherr v. Babo führt mehrere Fälle von Ausartung des NRuländers 
in den blauen Clevner an, und bemerkt, es fcheine, daß da, wo in bem 


220 


Boden mehr Kalkerde vorhanden fe, fich auch die Neigung des rothen Clevners 
(Auländer) zum Blauwerden mehr zeige. E8 wäre möglich, daß das Vor- 
walten irgend einer Säure die Ausbildung der blauen Farbe verhindere und 
hiedurch, in Verbindung mit einer Mopififation des in unreifen Trauben 
vorhandenen Blattgrüns, die fogenannte grüne Farbe, wie fie der Ruländer 
habe, entftünde. (Vrgl. 8. 122.) 

Würde durch Bodenverhältniffe die Ausbildung der Säure verhindert, 
fo entwicle fi die urfprünglich blaue Farbe. Merkwürdig fey auch, daß 
in warmen Jahren wie 1842 durch die höhere Keife die Ruländer faft alle 
mehr oder weniger in die blaue Farbe übergingen, im Jahr 1843 aber wieder 
rothgrau erjchtenen. Ebenſo fen es allgemeine Erfahrung, daß gerade bie 
ftärkften Rebftöfe am meiften zum UWebergange in den blauen Clevner ge- 
neigt jenen. 

Mehrere Mitgliever der Verſammlung theilen mit, daß fie Diefe Aus- 
artung ebenfalls bemerft haben, ohne einen Grund dafür angeben zu können. 
Hene Abart des Ruländers, melde als fogenannter Tolayer bekannt ift, 
ſoll übrigens nicht ausarten. 


VI Die Bebauung der Weinberge. 


1. Das Haden. 


| 8. 97. 

Das Haden der Weinberge ift eine ver nöthigften und nüßlichften Arbeiten, 
um nicht nur den Boden Ioder und für die Sonne, Luft, Regen ꝛc. empfänglich 
zu machen, ſondern aud um das Unkraut auszurotten und den Boden für 
alle weitere Sommerarbeiten vorzubereiten. Das Haden wird im Frühjahr 
nach dem Schneiden der Reben, gewöhnlicd im Monat April, vorgenommen, 
doch folle e8 nicht bei naffer Witterung gefchehen, auch ift das frühe Haden 
in nievern, dem Froſte ausgefegten Weinbergen nicht angemeffen, indem ver 
frifch aufgebrochene Boden mehr Kälte entwicelt und die Reben dann leichter 
erfrieren. | 

Ueber die Hadarbeiten wurde bei den einzelnen Berfammlungen nicht 
beſonders verhandelt, fondern biefelben bloß bei andern Gegenftänven gelegen- 
heitlich berührt, daher zu vergleichen iſt. (Vrgl. 8. 14, 15, 18, 104, 108.) 


2. Die Holzunterftügung. 


8. 98. 

Das was hierüber verhandelt wurde, ift ſchon oben bei der Erziehungsart 
ber einzelnen Rebgattungen vorgetragen worben. (Vrgl. vaher über vie Anle- 
gung von Kammern 8. 67; die Anlegung von Rahmen 8. 68—72; das 
Pfählen 8. 73— 75.) 
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Das Pfählen unterjcheivet fih von den Kammern und Rahmen dadurch, 
daß leßtere feftftehende Gerüfte find, während die Pfähle jedes Jahr bald 
nad) dem Baden der Weinberge in den Boden eingeftedt und nach dem Herbft, 
vor dem Nieverlegen ver Reben, wieder herausgenommen werben. Ein 
weiterer Unterſchied befteht darin, vaß bei ven Kammern und Rahmen die 
Reben nach den feftftehenvden Gerüften gezogen werben müfjen, während bie 
Pfähle gerade da geftedtt werden Fünnen, wo das angejchnittene Holz eine 
Unterftügung erforbert. 

Mit dem Pfählen hängt das Anbinden der Reben an die Pfähle zu= 
fammen, das mit Weiden oder mit Stroh gefchieht und wobei man, bejonders 
bei der Schenfel= und Bogenerziehung, darauf zu jehen hat, daß das äußere 
Ende der Bogrebe (der Schnabel) gegen unten, und dadurch bie für die 
fünftige Bogrebe beftimmten Triebe mehr gegen oben zu ftehen kommen, fo 
daß fie fpäter bequem an ven Pfahl gebunden werden können. Das Anbinden 
(Anhängen) fommt auch bei der Kammer- und Kahmenerziehung vor. 

I. B. ©. 354. Güterdirektor Lipp berichtet in Beziehung auf leichte 
und wohlfeile Anfhaffung von Pfählen über einen gelungenen Verſuch mit 
der Anpflanzung der gemeinen Afazien durch Samenbau und Berpflanzung 
der jährigen Stämmen im nächften Frühjahr mit Benützung der Zwiſchen⸗ 
räume zu Kraut, Rüben ꝛc., wodurch die Seblinge ſchon im erften Jahre 
über 6 Schuh erreichen. In 4—5 Jahren wuchs die Anlage auf 3—4 
Klafter, und die Stämme von 2—4 Zoll Durchmeſſer konnten zu Weinberg- 
pfählen häufig ſchon in vier Theilen gejpalten werben. Anpflanzungen ber 
Art ſeyen um fo mehr zu empfehlen, da fie in jevem Boden gut fortlommen, 
befonders wenn folgende Vorfichtsmaßregeln beobachtet werben: 

a) Sammle man den Samen von den gefundeften Bäumen erft im 
Winter und reinige ihn nach dem Ausdreſchen. 

b) Sie man auf kräftiges, geveinigtes, doppelfurchig gepflügte® Land 
1/, Zoll tief, 1—1Y, Zoll auseinander. 

c) Berjege man die reingehaltenen Pflanzen nach dem erften, noch beffer 
aber im zweiten Jahre, 2—3 Schuh entfernt im Frühjahr, um dem Er⸗ 
frieren ſowie Spätfröften auszumeichen. 

Zu Weinbergpfählen können auch fchon breijährige Schößlinge verwendet 
werben. 

Ueber die Entbehrlichkeit der Holzunterſtützung. (Brgl. 8. 76— 80.) 


3. Das Felgen (Mühren) und Binden. 


8. 99. 
Das erfte Felgen (Rühren) wird bald nad dem Pfählen und Anhängen 
vorgenommen und hat den Zwed, den durch das Haden etwas uneben ge- 
worbenen Boden wieder zu ebnen, bie Erdſchollen (größere Erdſtücke) zu 
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verfeinern, bamit der Boden dem Einfluß der Witterung zugänglicher wirb, 
das Unkraut zu entfernen und bie Köpfe ver Nebftöde leicht mit Erbe zu 
bedecken, damit ſie von der Sonne nicht ausgebrannt werben. Dieſes Felgen 
bat aus den fchon angeführten Gründen nur bei trodener Witterung zu 
gefchehen, auch folle das Felgen bei nafjer Witterung bei manchen Trauben⸗ 
gattungen (3. B. dem Trollinger) die Folge haben, daß die Rebftöde gelb werben. 

Das zweite Felgen hat im Monat Auguft zu gejhehen und hat gleich— 
falls den Zweck, das Unkraut zu entfernen und den Boden zu rühren (auf- 
zulodern), damit er die zum Weichwerben der Trauben erforberliche Wärme 
der Sonnenftrahlen deſto beſſer aufnehmen kann. Bei ſehr großer Hige follte 
jedoch namentlich während der Mittagszeit nicht gefelgt werben, weil bie 
Trauben wegen allzuſtarker Hite fonft Leicht braten. (Vrgl. $. 14, 15, 18, 
104, 108, 123, 124.) 

Ueber das Felgen zur Zeit der Zeitigung der Trauben (das britte Felgen) 
wurde bei ver Berfammlung in Trier V. A. ©. 73 bie Frage aufgeworfen: 
„Mebt das Rühren des Weinberges zur Zeit, wo die Trauben in den Wein 
gehen, einen Einfluß auf die Reife der Trauben aus?" weil die Weingärtner 
an ver Mofel behaupten, daß dadurch das Gegentheil bezweckt werde. 

Notar Bochkoltz trug vor, wie er durch den nicht zu beftreitenden 
Grundſatz, daß jedes neue Auflodern des Bodens neue Kraft und neues 
Leben in der Vegetation erzeuge, und dadurch, daß man dieſes Ruühren beim 
Uebergange der Trauben in den Wein in Frankreich fehr hoch halte, ſchon 
längft auf die Idee gelommen fey, darin ein Beförberungsmittel der Keife 
der Trauben zu ſuchen. Er babe zwar felbft feine Verſuche anftellen können, 
Dagegen fey dieſes von 

Stadtrath Lind gefchehen, ver hierauf die Mittheilung macht, er habe 
im Jahr 1842 zwei Rieflingweinberge befeffen, die in der Reife meit hinter 
den übrigen geweſen, und babei ein kränkelndes Ausfehen gehabt hätten, an 
biefen habe er, den auf die Praris an der Mofel gefaßten Einwenbungen 
feines Werkmannes ungeachtet, den Verſuch gemacht und biefelben vor dem 
Herbfte noch einmal rühren laſſen; das Reſultat davon ſey geweſen, daß 
dieſe beiden Weinberge bald wieder ein freudiges Anſehen gewonnen und bei 
der Leſe die beſten und reifſten Trauben geliefert hätten. 

Bei der Verſammlung in Ueberlingen IX. A. S. 30 wurden von 
Freiherrn v. Babo die großen Vortheile gleichfalls gerühmt, den das Felgen 
im September oder Oktober gewähre, indem die dadurch herbeigeführte Erwär⸗ 
mung des Bodens ungemein viel zur Ausbildung und Reife der Trauben beitrage. 


Anmerk. 34. In Württemberg find dieſe Vortheile gleichfalls ſchon Tängft aner⸗ 
kannt worden, und das dritte Felgen, während der Reife der Trauben, findet daher 
in vielen Weinbergen ſtatt. Nur dann iſt es bei einem kräftigen maſten Boden und 
üppigen Wuchs der Trauben zu unterlaſſen, wenn anhaltend feuchte und regneriſche 
Witterung eintritt, weil fonft das Faulen ber Trauben fehr befördert wird. 
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8. 100. 

Das Binden (Heften) der Neben muß bald ober fogleich nah dem Ein- 
fürzen (Zwicken) berfelben gejchehen (8. 89— 94); e8 hat den Zweck, dies 
jenigen Ruthen, welche als fünftige Traghölzer ftehen gelaffen wurben, an 

das Holz zu binden, damit fie durch ven Wind nicht befchädigt werben. Es 
wird daher in ber Regel zähes Stroh verwendet und findet hauptfächlich bei 
ber Rahmen= und Pfahlerziehung ftatt. 


A. Das Niederlegen, Beziehen, Trechen der Weinberge. 


8. 101. 

III. A. ©. 7 und 123. In Schwaben .und Franken wird zur Zeit 
das Deden, Trechen, Beziehen der Weinberge noch von den meiften Wein 
bauern vertheibigt und geübt. In wie meit ift biefes angebliche Verwahrungs⸗ 
mittel gegen den Winterfroft als nützlich oder ſchädlich und in wie ferne, als 
durch die geographiſche Rage geboten, anzuſehen? 

Hofrath Mangold verliest darüber eine befondere Abhandlung, in ber 
er fagt: 
Der Weinftod in Schwaben und Franken ift urſprünglich nicht einheis 
mifh und der Wärmegrad .ift permanent nicht fo hoch, daß jener, ohne 
befonvere mühenolle und die größte Aufmerkſamkeit erforbernde Nachhülfe ge= 
deihen fann. Zu biefer gehört auch die jährliche Vorforge, ihn durch das 
Deden vor ven Zerftörungen des Winters in allen denjenigen Weinbergsiagen 
zu ſchützen, die manchmal einer Kälte von 20 Grad unter O nad Reaumm, 
mit welcher das Erfrieren der Neben bei den meiften Sorten eintritt, ausge 
gefegt find. Viele Stimmen haben ſich ſchon gegen ein folches Berfahren 
ansgefprochen und geltend gemadt: 

a) daß die Reben fowie die Augen berfelben durch das Bedecken mit 
Erde, Steinen, Rafen, Pfählen leiden, erftiden, faulen, ausgefreffen over 
abgeftoßen werben, und daß 

b) das dem Zutritt der freien Luft und dem Wechfel der Witterung 
ausgeſetzt gebliebene Rebholz gejunder bleibe und einen höhern Ertrag ale die 
bezogenen Weinberge gewähre. 

In Schwaben werde zwar auch in einigen höher liegenden Weinbergs« 
gebirgen nicht gebedt, in den meiften Weinorten finde aber pas Deden ftatt, 
und biefes Verfahren, als von klimatiſchen Berhältniffen geboten und von 
der Befchaffenheit des Bodens erlaubt, rechtfertige fich hinreichend durch Er» 
fahrung, indem die Gefahr des Erfrierend nur in gelinden Wintern nicht, 
Dagegen namentlich für die nieveren und mittleren Lagen ficher ſchon im 
Wintern, befonders bei Glatteis, eintrete, die nicht gerade zu den ftrengften, 
aber doch zu den mittlern gehören. Es ſey nicht zu mißkennen, daß auf 
der einen Seite durch das Beziehen die Rebe ihrer natürlichen freien Bewe⸗ 
gung entzogen und häufig beichäbigt werde und unter dem Boden manchen 
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Anlaß zur Verringerung ihrer Tragbarleit ausgefeßt ſey; auf ber anvern 
Seite werde aber eben fo wenig geläugnet werben können, daß gelinvere 
Winter feltener als die ftrengeren jenen, weßhalb die Weinbergbefiger zwifchen 
zwei Uebeln das Fleinere, nämlich das Deden, zu wählen haben, wenn gleich 
dadurch an vielen Orten die Anwendung beſonderer Erziehungsarten, wie 
des Bockſchnitts, wo nicht ganz unmöglich gemacht, doc fehr erjchwert 
werde, weil biefer das Deden, wegen ver kurzen ftarfen Hölzer, beſonders 
in bergigen Lagen nicht wohl zulaſſe. Es hänge deßwegen hier fehr viel, . 
und hie und da fogar das Meifte von den Himatifchen und örtlichen Ber- 
hältniffen ab, daher auch die aufgeworfene Trage fich nicht im allgemeinen 
beantworten, ſondern in Beziehung auf Schwaben nur fo viel bemerken laſſe, 
baß, wo die Weinberge nicht höher al8 circa 1050 Fuß, in der Nähe von 
Bächen, Flüffen oder fumpfigen Wiefen aber nicht über 1100 Fuß über ver 
Meeresfläche Liegen und dadurch im Winter in der Kegel dem Einfluß ver 
Kälte von 20 Grad, befonders dem, dem Rebholz fo gefährlichen Glatteis 
ausgeſetzt find, das Deden als nützlich und nothwendig erjcheine; dieſes aber 
ſchädlich und nicht erforderlich ſeyn könne, wo die Höhe der Weinberge jenes 
Ziel überfteige und wo zugleich die Qualität des Bodens ein Verderben ber 
Augen der Reben bejorgen laſſe. (Anmerk. 35.) 

Das Deden werde übrigens in den verſchiedenen Gegenden Schwabens 
verſchieden behandelt, nämlich: 

a) die Reben werden umgelegt und theils mit Erde, theils mit Pfählen 
belegt, wodurch ſie auf dem Boden liegend erhalten werden; 

b) mit Steinen belegt; 

c) mit Rafen wie an der ſchwäbiſchen Alp, ober 

d) die Stöde werben ausgeräftet, ein Gräbchen vor den Stock gemacht, 
bie Erde gegen den Kopf gezogen, damit die Schenkel beim Umlegen fanft 
aufliegen, dann der Stod niedergelegt und ganz mit Erde bedeckt. (Vgl. 8. 18.) 

Gutöbefiger Sebaftian Englerth fpricht gleichfalls über die Vor- 
theile und Nachtheile des Dedens und ftellt dabei Vergleichungen an zwifchen 
der am Rhein üblichen Schenkelerziehung, nach welcher die Schenkel mehr 
erftarfen und ohne großen Nachtheil nicht ver Erde nahe gebracht werben 
können und ber in Franken herkömmlichen Kopferziehung, bei der immer neue 
Reben vom Haupt aus zum Erſatz der abgängigen erzogen werben (vgl. 
8. 73) und die ſich daher weit beffer als bie Erziehungsart am Rhein zum 
Deren der Reben eigne. Er fpricht ſich jenoch gegen das Deden und für 
das Haupthäufeln oder die Bedeckung ber Köpfe aus, wie e8 am Aheine 
gebräuchlich ift, indem bei der Erziehungsart in Franken, bei ver jevem 
Stode zwei Turze Neben und einige Zapfen angefchnitten werben, auch bei 
einem eintretenden Froſte die Heben duch das Anhäufeln gegen das Haupt 
immer fo geſchützt bleiben, daß bie Hälfte des’ Ertrags gefihert wäre. _. 

Regierungspireftor v, Weinbach und Dr. Ungemac erklären fi 
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gleichfalls gegen das Deden in Franken und für das Häufeln, und legterer 
führt noch an, daß er das Häufeln ſchon feit mehreren Jahren mit dem 
beiten Erfolge anwende, und fucht Diefes durch Mittheilungen des Ertrags 
feiner Weinberge nachzumeifen. (Vgl. 8. 104.) 

Bei der Stellung der Frage habe man übrigens hauptfächlich Raimonds 
Geſetz: daß bei 300° Erhöhung die Temperatur ſich um °/,, Grab mindere, 
im Auge gehabt, darüber fcheinen aber noch nirgends Erfahrungen gemadht 
worden zu fen. 

Gutöbefiger Rang ftellt noch die Fragen: „Erfrieren die Reben auch 
unter dem Boden?“ Was für unmwahrfcheinlich erklärt wirt. „Werben bie 
Augen der Weinftöde in manchen Wintern durch Schnee und Näße ausge- 
freſſen?“ Mas bejahend beantwortet wurde, und Hofratb Mangold führt 
noch an, daß in Hohenhaslach (Württemberg) die Augen durch die Befchaffen- 
heit des Bodens leiden, wenn die Neben gevedt werben. 

Anmerk. 35. Die Nothwendigfeit des Deckens läßt fich nicht allein nach ber 
Erhebung der Weingebirge fiber der Meeresfläche beurtheilen, denn ſonſt bebürften bie 
an ben Alpgebirgen Schwabens befindlichen Weinberge feiner Bededung, fondern fie 
bängt auch fehr viel von der mehr oder minder günftigen Lage der Weinberge, ſowie 
von dem gewöhnlichen Luftzuge 2c. ab. Im allgemeinen fteht jedoch der Grundſatz 
feft, daß niedergelegene Weinberge mehr dem Exfrieren ausgefett find und daher mehr 
der Bedeckung bedürfen, als höher liegende. 

Anmerk. 36. Cine bejondere Art des Niederlegens der Reben habe ich neuerlich 
in meinen Weinbergen eingeführt, das Hinfpannen ber Reben mit Pfählen. Es werben 
tie Reben von zwei nebeneinander ftehenden Stöden zufammengezogen, 4— 6 Pfähle 
quer über die Schenkel und das einjährige Holz und fodann ein fünfter langer Pfahl 
ſchräg über dieſe Pfähle gelegt und unter den Schenkel von einem dieſer Stöde und 
unter denjenigen von einem in ber nächftftehbenden Zeile ftehenden Stode gefpannt, 
wodurch die Reben vermittelft der quer gelegten Pfähle ganz auf den Boben nieber- 
gebrüct werben. Durch dieſes Niederlegen werben zwar bie Neben nicht immer ganz 
vor Glatteis gefchlitt, es hat aber das Gute, daß biefelben nicht wie beim Hinunter- 
legen unter bie Erde bejchädigt werden oder faulen, fondern file Fünnen auch nach dem 
Niederlegen noch fortwährend fi) ausbilden und zeitigen, was in ungünftigen Jahren 
von befonderem Vortheil ift, während fie jedenfalls von heftiger Kälte Durch die Erb» 
wärme und Schneebede geſchützt find. 


5. Das Erdentragen. 


8. 102. 

VIII A. ©. 149. „Welchen Bortheil bat man von dem in Wiürtten- 
berg gebräudjlichen Erventragen? Werden zum Erventragen bejondere Ero- 
arten angewendet ?“ 

Freiherr v. Babo: Das ftarfe Ertentragen fcheine befonders dem 
MWürttemberger Winzer eigen zu ſeyn. So jehr ſchon dagegen geeifert wurde, 

Dornfeld, Wein- und Obfibau. 15 
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ift daſſelbe doch ganz rationell und in der Natur der Sache begründet, denn 
alle aufgelösten Stoffe, fowohl organifche als unorganifche, werden nad) ber 
Tiefe (bei bergigen Anlagen ven Berg hinunter) geführt. Die unten liegende 
Erde ſchwängere ſich damit, und werde als Dünger in die oberen Weinberge- 
ftellen gebracht. 

Stadtrath Böhringer: Das Erventragen bringe in Württemberg, in 
unferem fälteren Klima, auch den PVortheil, daß hierdurch, wenn es vor 
Winter gefchieht, der Weinberg vor dem tiefen Gefrieren geſchützt wird. 
Dabei hält e8 den Boden immer in gutem Bau und die Neben erhalten 
neue Triebkraft, bei ver ein öfteres Düngen erjpart wird. 

. Rentamtmann Erbe behauptet, daß die Kopferziehung ein öfteres Erven- 
tragen nothwendig mache, damit die Köpfe nicht entblößt werden, auch bemerkt 
er, daß man die Erde gewöhnlich von der Oberfläche nehme und daß man, 
wenn man es einrichten könne, auf ven ftarfen Weinbergboven, Leberkies, 
anf den leichten Mergelboven aber ſchweren Thonboden bringe. 


6. Die Düngung. 


8. 103. 

Ueber die verſchiedenen Düngerftoffe und über die Wirkung derſelben, 
jowie über die Zeit der Düngung, die Unterbringung des Dünger und deſſen 
Einfluß auf die Qualität des Weins wurden bei den einzelnen Berfanmlungen 
viele Erfahrungen mitgetheilt und vieles berathen und befprochen, wir laffen 
deßwegen hier die gehaltreichen Vorträge, abgetheilt nach den einzelnen Ma— 
terien, folgen. 


a. Die Düngung mit animalifchen Stoffen. 


VII. A. ©. 69. „Wie verhält ſich der gewöhnliche animaliſche Dünger 
zu andern Düngungsftoffen, wie Lumpen, Abfälle des Rebholzes, Grün- 
büngung, Snochenmehl ꝛc.?“ 

VII. A. ©. 72. „ft das Düngen mit unvermifchtem Pfervemift zu 
empfehlen und in welchen Fällen?“ 

Freiherr v. Babo: Man miüffe bei jeder Düngung fich den fpeciellen 
Zwei klar machen. Seyen Weinberge überhaupt mager und feftliegend, 
glaube man, daß ihnen ziemlich alle Düngerbeftandtheile fehlen, fo ftehe das 
Düngen mit Stallmift immer voran, denn diefer gebe dem Boden faft alle 
Beftanbtheile, die ihm nöthig feyen, und zwar in einer löslichen Form. 
Dabei bewirke deſſen Zerfegung und die ſich dabei in großer Menge bildende 
Kohlenſäure auch die Auflöfung der im Boden vorhandenen, aber ſich in 
unlöslichem Zuftande befindenden unorganifhen Beftandtheile. Ferner wirke 
ber Stallmift auch mechanisch lockernd, was bei ver Rebe ein fehr wichtiger 
Punkt ſey; ebenfo ziehe er aus ver Luft Feuchtigkeit an und befördere über: 
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haupt die atmofphärifche Einwirkung. Finde man aber, daß einem fonft 
fruchtbaren Boden nur einzelne Beftandtheile fehlen, habe er vielleicht mecha⸗ 
nifhe Mängel, 3. B. zu große Feftigfeit, fo müſſe man durch paſſende 
Düngerftoffe zu helfen fuchen. So würden alsdann lodernde Materien, wie 
Abfälle von Rebholz oder fonftige Iodernde Stoffe, Torfabfälle, Güffe, Haides 
kraut 2c. oft mehr wirken, als ber befte Stallvünger, Knochenmehl, Bau- 
ſchutt; Mergel könnte die mangelnde Kalferve erfegen. Man dünge übrigens 
nie zu ftarf auf einmal, meil man hierdurch der Weingqualität ſchade, dagegen 
fen e8 rathſam, öfters zu düngen. Diefen Grundfaß habe in den Wein- 
heimer Weinbergen die Erfahrung beftätigt; feit hierauf geachtet werde, habe 
fi) der Trieb der Stöde merklich gebeffert, ohne daß die Qualität darunter 
gelitten habe. Die Frage laffe fi) durchaus nicht im allgemeinen beantworten. 
Alles komme auf die Verhältniffe an. (Val. 8. 116.) 

Vreiherr v. Balfenftein empfiehlt die Düngung ver Weinberge mit 
Sompoft; er fee bdenfelben aus Rafenerde und Viehdünger zufammen, bie 
auf Haufen der Fäulniß überlaffen werben. Nach einem Jahre, während 
der Haufe mehrmals durchgearbeitet und mit Jauche begoffen werbe, bringe 
man bie Maffe als Dünger, ber vom beften Erfolge ſey, in die Weinberge. 

Hiefür fprechen fich auch verſchiedene andere Mitglieder aus, und rühmen 
dabei den guten Erfolg, indem dadurch der doppelte Zweck erreicht werde, 
daß man düngt und den Boden durch Zufa eines andern Bodens verbeilere. 
(Bel. VI. A. ©. 126 und 128.) 

Vreiherr v. Babo: Was das Düngen mit unvermifchten Pferdemiſt 
anbetreffe, fo ſey ihn ein Fall bekannt, in welchem ein auf fehwerem Boden 
gelegener, mit frifchem Pferdemift gebüngter Weinberg alle feine Trauben 
durch die Blüthe gebracht habe, was bei andern nicht der Fall gewefen fey. 
Im allgemeinen müſſe man zwar ven frifchen Pferdedünger feines großen 
Ammoniakgehalts wegen als ungeeignet für die Weinberge halten. Die Er- 
fahrung zeige aber bier Har, daß es Fälle geben fönne, in welchen er gute 
Wirkung leifte, wenn ſolche auch unter die Ausnahmen gehören und man die 
Verhältniſſe noch nicht genau kenne, unter benen der Pfervemift anwendbar fey. 

Dr. v. Babo: Bei animalifhem Dünger müffe man aud NRücdficht 
auf die Rebſorte nehmen, indem verjelbe hauptjächlich auf Vermehrung ſtick⸗ 
ftoffhaltiger Subftanzen hinwirke, daher er bei Rebjorten, deren Weine viel 
Hefe abfegten, nothwendig Schaden bringen müſſe. (gl. 8. 67.) 

Anmerk. 37. Wie z. B. beim Sylvaner. 


b. Die Büngung mit Rebhol;z. 


8. 104. 
VII. A. ©. 70 und 238. Dr. Ungemad theilt feine Erfahrungen 
fiber die Düngung der Weinberge mit Rebholz in einer befondern Abhand⸗ 
fung mit, in der er fagt: 
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Ueber die Verwendung der Abfälle des Weinftodd als Dünger und über 
den Erfolg dieſer Düngungsmethove glaube ich intereflante Mittheilungen 
machen zu können, da ic) feit dem Jahre 1830, in welchem ich ven erften 
meiner eigenthümlichen Weinberge anlegte, in allen meinen Weinbergen nod) 
gar keinen andern Dünger angewendet habe, als eben ſämmtliche Abfälle des 
Weinſtocks. 

Das Unterbriugen der grünen Abfälle bedarf Feiner Erörterung, nur 
pürfte dabei zu erwähnen ſeyn, daß es vortheilhafter ſey, dieſe möglichſt 
feifch, d. h. ſobald als thunlich nach ihren Abnehmen vom Rebftode unter 
den Boden zu bringen. Das Unterbringen des beim Schneiden abfallenden 
Rebholzes aber, welches die größere Düngermaffe unter den fraglichen Abfällen 
ausmacht, gefchieht auf folgende Weife: 

Die Arbeiterinnen, welcdye bei uns die abgefchnittenen Neben zuſammen— 
zulefen und zu binden pflegen, erjcheinen mit einer fogenannten ‘Pfahlhape oder 
einem Heinen Handbeile, dann mit einem etwa 1', Fuß langen möglichit 
vierfantigen Holzblödchen ausgerüftet. 

Auf dem Boden knieend raffen fie aus ihrer Umgebung in ber Zeile 
eine gute Hand voll der daliegenden Reben zufammen, halten foldhe auf das 
Holzblöckchen und haden. diefelben unter allmähligem Fortſchieben in Fleine 
Stüde von etwa 2 Zoll Länge, weldye mit dem Hiebe, fowie fie durchgehauen 
find, auseinander fpringen und im Weinberge umher liegen. So rüden die 
Arbeiter in ver Zeile immer aufwärts, immer zufammenraffend und zufamnen- 
hadend. In biefem verkleinerten Zuftande und in diefer Zerftreutheit iſt das 
Rebholz nicht mehr ein Gegenftand der Begehrlichkeit, auch hindert e8, wie ſchon 
Dagegen eingewendet werden wollte, die übrigen Weinbergarbeiten durchaus nicht. 

Es muß jevoh das Zufammenhaden möglichft bald nach dem Schneiven 
gefchehen, indem das Holz fonft durch die Luft trodener, mithin zäher wird, 
und alsdann ſchwerer zu zerhaden if. So bleibt nun das zerhadte Rebholz 
liegen, bis zum erften Graben (Haden) des Weinbergs, bei melcher Arbeit 
bafjelbe von jelbjt unter ven Boden fällt, wenn anders dieſe Arbeit gehörig 
vorgenommen und der Boden ordentlich umgewenvet wird. Am Ende bes 
Sommers ift dafjelbe ganz verwejet, mit Ausſchluß des ftärferen und fefteren 
Holzes von den herausgemworfenen Schenkeln, das erft im folgennen Jahr 
vollends aufgelöst wird. Schon im vierten Jahre, nach der Anmwenbung 
biefes Düngers, machten meine Arbeiter die Bemerkung, daß der Boden 
dunkler und mürber, mithin leichter zu bearbeiten und fetter als früher fey. 

Bei dem Koftenpunfte diefer Düngungsmethode im Vergleiche zu andern 
Düngerarten muß die Arbeit und der Werth des Dingers in Rechnung ge- 
bracht werden. Die Koften der Arbeit des Verhadens des Rebholzes verhalten 
fi zu jenem des Zufammenlejens, Bindens und Hinausfchaffens nach genauen 
Bergleihungen, die ich in den erften Jahren in ganz gut ſtehenden Weinbergen 
anftellte, wenn die Arbeiterinnen rührig find, wie 5 zu 3. 
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Die Koften der Düngung mit gutem Rindermiſt betragen bei uns 
per Morgen und per Jahr in mittleren Entfernungen und an mittleren 


Steigungen: 
a) alle 5 Jahre 10 Fuhren, fonah jährlich 2a 2 fl. 4 fi. 
b) Suhrlohn an ven Weinbrg . . 2 2.22. 2fl 
ec) Hineintragen und Einmaden . . . 2.2.2. 1f.12 k. 


Summe: 7.12 r. 

Die Koften der Düngung mit Rebholz dagegen: 

a) per Morgen jährlich ungefähr 120 Büfhell . . . . 1.30 fe. 
b) das Mehr in ver Arbeit des Verhackens gegen das Zu— 
fammenlefen und Binden N per en an Tag⸗ 
lohn höchftens ee .. — 40 kr. 
Summe: 2 fl. 10 fr. 
jomit erftere mehr 5 fl. 2 kr. 
Die Bodenqualität unferer Weinberge in Franken, da die Kenntniß diefer 
Momente zur Bildung eines beftimmten Urtheild unentbehrlich ift, befteht in 
Folgenvem: 
a) Weinbergserden. 
Kiefelerde mt . . . . 50--60 Procent und 
fohlenfaurer Kalt mit. . 10-28 , 

In minderer Qualität finden ſich: 
Eijen- und Manganoryp mt 5—12 „ 
Thon mt 2. 2220.20 8-7 5 
fohlenfaure Magnejia mit  2— 4 

Ferner etwas Schwefelfäure, Natron und Spuren von Chlor: und 
Bhosphorfäure. Bon Kali findet fih in unferen Erden faum ein halb Pro- 
cent, nur in einigen Gegenden 3. B. Rüdelſee etwas mehr. 

b) Weinbaumethobe, 

Es wird nicht gebedt und auch die Pfähle werden vor Winter nicht 
ausgezogen; aber die Erbe wird aus der Mitte der Zeile gegen die Pfahl- 
reihe und Stöde etwa ein Fuß hoch aufgeworfen (das Pfälzer Zuziehen). 
Angefchnitten werben zwei, je nach Umftänden auch drei, auf kurzen Schenfeln 
fteljende Neben von 8— 10 Augen, nicht darüber. Nievergezogen (gegürtet, 
geſchnallt) wird niedrig in halben, felten in ganzen Bogen. Das erjte Graben 
(Haden) gefchieht feit 1837 fpät, wenn ſchon ein Ausbrechen möglich ift, 
alfo nicht fehr lange vor der Blüthe; gegen Ende des Mai nur dann, wenn 
anhaltend trodenes Wetter zu vermuthen ift und auf Balken. Bis 1837 
aber geſchah dieſe Arbeit früher, als die Neben noch blind waren, im April. 
Nach Verlauf der Blüthe wird gebracht (das zweite Graben, Rühren); das 
Zwiebrechen (Tauterrühren, drittes Graben) ift bei der Lockerheit des Bodens 
in meinen Weinbergen feit der Einführung des Späthadens und bei ver 
Abweſenheit alles Unkrautes felten nöthig. 
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An Ertrag erhielt ich: 

1) Bon 1%, Morgen 31'/, Ruthen (%, Morgen 19%, Ruthen badiſch) 
im äußern Weinberg, im März 1830 nad) vierjährigem Kleebeſtand gerottet 
und mit Rießling, Traminer, Ruländer und Elben in ganz gleicher Zahl 
bepflanzt, von 1833 — 1844 inner 12 Jahren 5 Fuder, 43 Ohm, 67 Maas 
(badifch) thut auf ein Yahr 7 Ohm 80%, Mans. 

2) Bon 1%, Morgen 1 Nuthe (= %, Morgen 31%, Rutben babifch) 
am Outtenthal, 1833 nad fechsjährigem Kleebeſtande gerottet und mit ge- 
miſchtem Sage aus Traminer, Ruländer, Oefterreicher und Elben bepflanzt, 
von 1833 —1844 inner 8 Yahren 3 Fuder 34 Ohm 55%, Maas, thut 
auf ein Jahr 8 Ohm 7 Mans. 

Diefe Zahlen werden jedem einen zureihenden Mafftab darbieten, um 
den Werth der in Trage ftehenden Düngungsmethode im Vergleiche mit den 
Ergebnifjen aus der Anwendung eines andern Düngers in quantitativer Be⸗ 
ziehung zu mefjen, e8 iſt daher nur noch zu bemerken, daß die Qualität des 
Produfts meiner jo gedüngten Weinberge ſich durch Teinheit und Reinheit 
des Bouquets, durch dünne Flüffigkeit und Freiheit von allem Schweren 
oder Schwerähnlichen, unbejchadet des Körpers, fowie dur Geift und 
Lieblichkeit zu ihrem Vortheile auszeichnen. Auch darf nicht üÜbergangen 
werben, baß die Weinberge ſtets frei von Unkraut find, einer durchaus 
gefunden, kräftigen Vegetation ſich erfreuen und fortwährend einen Weberfluß 
an jungen Reben für den Schnitt und für die Düngung darbieten. 

Ein Ueberſchütten mit frifchen Boten hat noch nicht ftattgefunden. 

Die Armuth unferer Weinbergserden an Kali und der Reichthum des 
Rebholzes an ſolchem, ſowie das Erforderniß des Vorhandenſeyns von Kali 
zur Ausbildung der Produfte des Rebſtocks fcheinen, wenigftens bei ung, 
ganz beſonders filr die angeführte Düngungsmethode zu fpredhen und das 
Borgetragene dürfte hinreichen, daß jeder nach feinen Verhältniffen Ber- 
gleihungen anftellen und fid) ein beftimmtes Urtheil bilden kann. (Vgl. $. 93.) 

Freiherr v. Babo: In einigen Weingegenden Frankreich grabe man 
die Zwiſchenräume zwifchen den Stöden etwas tiefer aus und in dieſe Gräben 
bringe man das Rebholz, oder Schilf, Heidekraut ꝛc. und bebede dieß jo hoch, 
daß die Hade die Schichte nicht berühre, 

Gutsbefiger Shattenmann läßt den Sommer über alles Gras, 
Blätter, ſowie die Abfälle des Holzes auf gleiche Weife in Gräben bringen, 
und mit Erbe beveden, woburd, er viel Dünger erfparen und den fehweren 
Boden beveutend auflodern mil. 

Kanzleirath Dornfeld: Er laffe die Abfälle beim Schneiden der Reben 
in Stüde von Fuß zerhauen, folche neben dem Weinberge mit Erde ver- 
mifchen und auf Haufen bringen, wo fie drei Jahre lang liegen bleiben, 
Während dieſer Zeit werden die Haufen einigemal umgearbeitet, wodurch 
die Fäulniß befördert werde. Einige Monate wor dem Einbringen tiefer 
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Compoſthaufen werben fie mit Jauche begoffen und dann zum legtenmal unı- 
gearbeitet. 

Gutsbefiger Chriftmanu: In der Pfalz wende man befonders zur 
Düngung kranker Stöde die Treber an, nachdem fie gebrannt feyen. 

Dr. v. Babo: Diefe Verfahrungsweiſe ftimme vollfommen mit ber 
Theorie überein, indem man ber franfen Rebe alle Stoffe zuführe,- welche 
bie andern während ihrer Entwidlung aus dem Boden aufgenommen und in 
den Trebern abgejeßt habe. Dieſelben feyen reich an Kali, Kalk ꝛc., kurz 
an ten Afchenbeftanptheilen der Neben; man liefere daher durch Diefes Düngen 
mit Trebern der Franken Rebe gewiffermaßen einen concentrirten Boden, aus 
dem biefelbe mit größerer Leichtigkeit die ſchon Löslich gemachten, bei der Ver⸗ 
wefung allmählig zur Wirkſamkeit kommenden Stoffe aufnehmen könne. 
(gl. 8. 12 und 108.) 

: 8. 105. 

Bei ver Verfammlung in Mainz (I. A. ©. 74) wurde von verjchiedenen 
Mitgliedern das Düngen mit den Abfällen des Rebholzes gleichfalls fehr 
gerühmt, dabei jedoch auch auf die Benütung des Laubes als Yuttermaterial 
aufmerffaom gemacht, indem nad) mehrjährigen Erfahrungen ein Morgen 
Weinberg ungefähr zwei Centner grünes Raub gebe, was in Jahren, wo bie 
Uutterpreife hoch ftehen, von beträchtlihem Werth fey. 

Defonomierath Dr. Zeller: In einzelnen Gegenden beruht auf bem 
Keblaube zum größten Theil der Unterhalt des Viehſtaudes in einer Jahres— 
zeit, wo man Yuttermaterial von anderer Seite ber am menigften hat und 
man glaubt deßhalb auf daſſelbe al zu vielen Werth legen zu müfjen, als 
dag man fih für Benützung der Rebabfälle zur Gründung, fo vertheilhaft 
fie aud) feyn mag, entjchliegen Fünnte. Außerdem komme aber noch in Bee 
rüdfihtigung, daß Yuttermaterialien, wenn fie durd) den thierifchen Magen 
gehen, in Bezug auf ihre Dungkraft, einen größeren Nugeffect geben, als 
wenn man fie zur Gründüngung verwende. 

Eine andere Trage fey es aber, ob wir dem Boden durch die Verwen- 
bung der Rebabfälle zur Grünbüngung nicht gerade foldhe Stoffe zuführen, 
welche die Vegetation des Kebftodes und die Bildung der Trauben in größerem 
Maße bevüngen, als vieß bei thierifchem Dünger ver Fall ſeyn dürfte. Auf 
vermehrte Zuführung won Stoffen eben jener Art werde aber um jo mehr 
Rüdficht zu nehmen feyn, als wir, wie Liebig in feiner Schrift zu bevenken 
gibt, dem Rebſtocke durch feine Abfälle 8 — 10mal mehr Kali entziehen, als 
jein Produkt, der Wein. 

Dr. Kaſſebeer: Die grüne Düngung ift für das Gebeihen des Reb- 
ftod8 ein wichtiges Requiſit; in vielen Fällen veicht fie allein ſchon beim 
Weinbauen vollkommen aus. Jedenfalls ift fie, neben der Anwendung bes 
Miftes, äußerft nützlich und erfpart minbeftens ”/, des legteren. Der thie- 
riſche Dünger, als Reizmittel betrachtet, feheint auf größere Ergiebigkeit an 
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Früchten hinzumirken, während ver vegetabilifhe Dünger den Stod ernährt. 
Ich babe mit grünen Zweigen verfchievener Sträucher, wie fie fi) gerade in 
nahe gelegenen Heden fanden, daſſelbe Refultat erzielt, wie mit Einfaaten. 
Gegenwärtig kin ich zu der Ueberzeugung gelangt, daß ein Weinberg, in fo 
fern man benifelben gehörigen guten Untergrund gegeben, in ben Zweigen 
feiner Stöde hinreichenden grünen Dünger feltft hervorbringe. Ich laſſe 
demnach fowohl im Frühlinge die Neben, in fo weit fie nicht zu Blendholz 
verivendet werden, als während des Sommers bie abgejfchnittenen Zweige 
alsbald an der Norbfeite des Stockes unterhaden. Animalifhen Dünger 
bedarf man bei diefer Operation fehr wenig im Späthertfte oder in den 
erften Tagen des Frühlings, und man thut wohl, folden jedes Jahr anzu- 
wenden und ihn ebenfalls ohne Verzug mit der Erpfrume zu vwermifchen. 
Auf diefe Weife bleibt der Boden immer in guten Xriebe. 

Wird ausgehobener Thonboden im Laufe eine Jahres mit frifchen 
Darne oft begoffen und umgeftohen, was überall leicht auszuführen ift, fo 
überliefert er unftreitig vem Weinftode das kräftigſte Reizmittel, welches, wie 
nir die Erfahrung gezeigt hat, man der grünen Düngung nur in fehr Heinen 
Portionen beigeben darf, um den Zwed vollitandig zu erreihen. Yür den 
uralten Gebrauch, die grünen abgefchnittenen Blattzweige ver Rebe als Vieh— 
futter zu benugen, fpricht fic) eben jo wenig eine unparteiifche Beurtheilung 
günftig aus, wie für die Methove, den Urin vorerft einer‘ Zerfegung durchs 
Taulen zu unterwerfen, bevor man ihn als Diingungsmittel anwendet. 


C. Die Gründüngung. 


8. 106. 

1. A. ©. 73. Freiherr v. Babo hält darüber folgenden Vortrag: 

In den füblicheren ändern Europa’, in welchen ver Weinftod zu Haufe 
ift, wird berjelbe der Kegel nad) nie gedüngt. Man begnügt fich, nur bei 
der erften Anlage over bei dem Einlegen der Kebftöde eine ftärfere Düngung 
hinzuzufügen; ſpäter erhalten beſonders jene Weingelänvde, welche berühmte 
Weine geben, gar feinen Dünger mehr, jondern werden höchſtens mit Erbe 
aufgebefjert, die mit Dünger vermengt, längere Zeit und fo lange liegen 
geblieben ift, bis fich der Düngergeruch gänzlicdy verloren hat. Im Norden 
befolgt man ein anderes Syſtem, und man behauptet fogar und befonvers 
in guten Weingegenden, daß ohne hinreichenden Dünger fein guter Wein zu 
erziehen wäre. 

Diefer Widerſpruch zwifchen dem Süden und Norden ift jedoch nur 
cheinbar, und bei näherer Unterfuchung tief in ver Natur des Weinſtocks 
begründet. Es hat nämlich die Weinftaude die Eigenfchaft, daß fie mit ver 
größten Heftigfeit Säfte aus dem Boden zieht. Man fieht dieß im Frühling 
deutlich an dem Weinen ber gefchnittenen Stöde, deren Saftausfließen auf 
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eine Wirkung der Pflanze gleich der eines Hebers hinzudeuten ſcheint, was 
bei keiner andern Pflanze in gleichem Maße angetroffen wird. Natürlich iſt 
es, daß bei dieſem vehementen Einziehen der im Boden befindlichen Flüſſig— 
keiten auch diejenigen mitgehen, welche nicht gehörig aufgelöst, noch bie 
Spuren ihres früheren Beſtehens im Geruche und Geſchmacke, vielleicht auch 
noch die fauligen ammoniakaliſchen Ausdünſtungen mitbringen, welche bei noch 
nicht ganz vollendeter Verweſung ſo häufig ſind. 

Wenn dieß bei der Bildung des Traubenſtockes als ſolchen durchaus 

keinen Nachtheil hat, ſo erſcheint dieſer aber um ſo mehr bei der Traube 
und in dem von ihr bereiteten Weine, wozu oft bei uns noch der Uebelſtand 
kommt, daß, je kräftiger ein Traubenſtock fortwächst, er eine bedeutend längere 
Zeit nöthig hat, um feine Früchte zur Reife zu bringen und dieſe daher 
wäflerig und zuderlos bleiben. Durch eine ftarfe Düngung entfteht die Er- 
Iheinung eines leicht fehwer werdenden, mit Erdgeſchmack behafteten Weines, 
und namentlich bei dem rothen Wein fehen wir noch, daß ganz mager ge= 
baltene Rebftöde nicht allein den vunfelften, ſondern auch den geiftreichften 
geein geben. 
m. Diefe heftige Safteinziehung muß fi mit der Vermehrung ver Lebens- 
wyätigfeit des Weinftods in wärmeren Gegenden immer fteigern, wie bieß 
vielerlei Erfcheinungen und namentlich jene bemweifen, daß auf warmen feuchten 
Infeln, 3. B. auf den weftindifchen, bis jegt noch fein guter, ſondern immer 
nur ein geringer wäfjeriger Wein erzogen werben konnte. Aber hiezu fommt 
noch eine andere nachtheilig wirkende Urfache, und zwar in der fehnellen Zer⸗ 
jegung aller Ueberrefte, aljo auch beſonders des vegetabilifch animalifchen 
Düngers, deſſen Audimente und Zerlegungstheile, durch die fräftige Vegetation 
angezogeng alle denjelben eigenthümliche Gerüche und Eigenjchaften in be- 
ſonders hohem Grade mitbringen müfjen, welche von der Pflanze jelbft dann 
nicht mehr ganz zerlegt und verarbeitet werden, und wodurch es nicht fehlen 
fanıı, daß der hieraus erzeugte Wein durd) diefe Gerüche verunreinigt und 
verdorben wırd. 

Anders geftaltet fih die Sache in dem Fühleren Norden. Hier fehlt 
nicht allein die dem Traubenſtock in ſüdlichen Gegenden eigene Vehemenz im 
Wachsthum, fonvdern es ift aud die Auflösbarkeit des Düngers auf einen 
Grad heruntergebradht, daß, wenn dieſelbe nicht durch beſondere Umftände, 
3. B. ganz frifchen higigen oder in zu großer Menge angewandten Miſt, zu 
fehr gefteigert wird, ſolche nicht allein nichts fchadet, fondern die im Norven 
geringer werdende Vegetationskraft der Rebe wohlthätig erhebt und zur befjeren 
Qualität des Weins beiträgt. Es wird daher in ben beften nörblicheren 
MWeingegenven, 3. B. im Rheingau, das Düngen der Reben als unumgänglid) 
nothwendig angefehen, jedoch die Qualität des Düngers fehr berüdfichtigt und 
am Tiebften abgelegener Rindviehdünger angewandt, deſſen Auflöslichfeit mit 
der Einfaugungefraft der dortigen Reben im Verhältniffe fteht. ‘Dabei wird 
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aber die Triebfraft ver Weinberge ebenfo wenig außer Acht gelafien, und im 
Valle ſich folhe außergewöhnlich ſtark zeigen follte, erft in längeren Zwiſchen⸗ 
perioden gebüngt. | 

In Hinficht auf die Tragbarkeit ver Weingelände findet vielleicht wegen 
ver fehlenden Düngung ein großer Unterfchied zwifchen den nördlichen und 
ſüdlichen Weinbaugegenven ftatt, indem 3. B. die nörblihen Weingärten 
Frankreichs faft noch einmal fo viel an Wein geben, als die der fünlichen 
Regionen, aud) die Tragbarkeit ver ungarifchen Neben in Durchfchnitt bei 
weitem geringer ift, als z. B. die ber unfrigen. Sollte einmal bet uns der 
Winzer beffer zu berücjichtigen willen, was er eigentlich bauen will, ob einen 
vorzüglid” guten Wein bei geringer Menge, oder nur einen angenehmen 
teinfbaren Wein bei großer Qualität, fo wird die Art und Quantität ber 
Düngung eine der Hauptfachen feyn, auf welche er fein Augenmerk zu richten 
bat. Bis jeßt wird in den meiften Weingegenven bei und gewöhnlich gebüngt, 
ohne die Wirkung der Düngung auf die Weingualität felbjt befonders ing 
Auge zu fallen. 

In der neueren Zeit fuchte man aber auch den Reben durch gruen 
Düngung aufzubelfen, und dieſer Gegenftand ift, fo viel ich weiß, bei um 
eigentlicdy noch gar nicht zur Sprache gekommen. Dem erften Anfchein nach 
Icheint er fih in unfer Klima nicht zu paffen und eher dem Süden anzuge- 
hören, in welchem bie Düngerpflanzen fih im Winter, in der Zeit, während 
welcher die Reben ruhen, ausbilden fonnen; in gewifjen Verhältniffen möchte 
die grüne Düngung aber auch bei uns die beften Dienfte leiften. 

In Arriege (Frankreich) ſäet man auf den dortigen Kalkboden Eſparſette 
und erntet felche ungefähr zwei Jahre lang. Während diefer Zeit wirb der 
Weingarten nicht gebaut, fondern nur gefchnitten und die Leſe gehalten. Der 
Weingarten geht dann etwas zurüd, allein wenn im dritten Jahr im Früh— 
ling die Ejparfette umgebrochen und das Kraut berfelben an die Wurzeln 
ber Reben gebracht wird, fo treibt er mit erneuerter Kraft, und dieſer ftarfe 
Trieb hält eine ganze Reihe von Jahren au. Im andern Gegenden findet 
man es zwedmäßig, Incarnatflee zu bauen. Diefen ſäet man in der erjten 
Zeit des Spätjahrs, ohne das Rand aufzureißen. Im Frühling ift er fehr 
ſchnell herangewachſen und wird bei dein erften Hacken untergebradht. Hat 
man ihn gegupst, fo teübt er ftärker und düngt um fo mehr. ine dritte 
Art ift: nach dem erften Haden den gewöhnlichen rothen Klee und zwar 
ziemlich dicht "einzufäen, damit er das übrige Unkraut erſticke. Im Monat 
Dftober muß derfelbe gegypst und im nächften Jahr jo viel als möglid in 
ber Nähe der Stöde untergehadt werden. Iſt der Klee im erften Jahr 
kräftig genug geworben, fo ift es beffer, ihn glei im Spätjahr unterzu- 
bringen. Diefe Art von Düngung hat ſich ſchon ber viele Provinzen Frankreichs 
perbreitet und man hat Beifpiele, daß ein einziger Weinbergbefiger gegen hundert 
Heftoliter Kleefamen in feinen Weinbergen in einem Jahr ausftreuen ließ. 
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Bei ung wären dieſe drei Arten grüner Düngung in ihrer ganzen Aus- 
dehnung aus dem Hauptgrunde nicht anzumenven, weil bei ber erften ber 
Boden Jahre lang, bei der zweiten vom Frühling und bei der dritten vom 
halben Sommer an fo von Pflanzen bedeckt würde, daß das Bebauen des⸗ 
jelben unmöglich gemacht, daher die Zeitigung der Trauben fehr zurückgeſetzt 
würde. Beſonders dürfte die Anwendung der Eſparſette nur da überhaupt 
ftattfinden, we man auf die Qualität der Trauben gar feine Rückſicht zu 
nehmen hat. 

Mehr Beachtung verdient das Einſäen von Incarnatfleefamen. Diefer 
eignet fih, nach mehrfältigen Erfahrungen, jehr zur grünen Düngung, indem 
er fih an trodenen, märmeren, vor Froſt geſchützten Orten beſſer erhält, 
als bei dem Anbau auf den Feldern. Aber um feinen Nuten ohne Schaden 
für die Zrauben zu gewinnen, dürfte meines Erachtens nicht im ganzen 
Weinberg, ſondern nur, was bei reihenweifer Anlage der Stöde recht gut 
auszuführen ift, jedesmal mit Meberjpringen eines oder zweier zwiſchen ben 
Zeilen liegender, dem Bebauen überlaffen bleibender Räume die Ausſaat 
gemacht werben. Daß eine foldhe Behandlung nicht fehaden kann, beweijen 
die Gegenden, in melden in ven Weinbergen Graspfade gebräuchlich find, 
bie, gehörig kurz erhalten, feinen Schaden bringen, aber an welchen bie 
Stöcke immer fetter und wüchſiger ftehen, als in den zwifchenliegenden Reihen. 
Die Trodenheit des Bodens und der Grad feiner Triebfraft müßte die 
Entfernung der Einfaatreihen am beften beftimmen. Nur in jenen leiber 
öfters vorkommenden Jahren, in welchen im Auguft die Hoffnung wenigftens 
auf eine gute Zraubenernte verſchwunden ift und die Nüdficht auf bie 
Qualität des Weins in den Hintergrund tritt, möchte auch das Anfäen des 
ganzen Weinbergd von Nuten ſeyn, und ber nachfolgende befjere Stand der 
Neben einen Theil des Schadens erjegen, ver in folden Jahren unaus- 
bleiblich ift. 

Ein gleiches Berhältnig befteht bei der Anfaat von deutſchem lee, 
welcher wegen feiner größern Triebkraft den zwifchenliegenden Boden leichter 
bet und bei dem daher ein weiteres Auseinanderhalten ver Reihen bei nicht 
aufgegebener Weinernte nothmwendig wird; es fragt ſich aber, ob namentlid) 
in mittleren over geringeren Lagen ein vernünftig geleiteter Anbau von 
deutſchem Klee nur bloß als Dünger nuße, ob er nicht auch einen ehr 
wichtigen Beitrag zur Yuttervermehrung abgeben dürfte, ohne daß der Qualität 
des Weins gefchadet würde. Da fein Nachwuchs in beftimmter Höhe erhalten 
und hierdurch das Bejchatten des dazwifchenliegenden reinen und gebauten 
Bodens genau regulirt werben kann, fo dürfte ein foldher Kleebau wielleicht 
weniger ſchaden al8 die Bepflanzung mit Dierüben, Weljchlorn und der- 
gleichen, welche man felbft in Weinorten von gutem dufe häufig fieht. 

Es verfteht fih, daß zu allen diefen Arten von Düngung die Reihen 
nicht zu nahe angelegt und die Stöde nicht zu niedrig gezogen ſeyn dürfen. 
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Außer den angegebenen grünen Düngungsarten könnte man aber viel. 
leicht no) mancherlei andere mit Vortheil benügen. So könnte z. B. in 
Gegenden, in welchen Graspfade gebräuchlich find, mit dieſen gemechfelt und 
hierdurch die Beſſerung des Bodens nad) und nad) über den ganzen Weinberg 
verbreitet werden. Ebenſo wäre e8 vielleicht nicht unzwedmärig im Auguft 
nad) dem zweiten Nühren Lolium perenne (englifches Naygras) in bie 
Weinberge einzumwerfen, um dieſes im Frühling unterzuhaden. 

Im Alterthum ſchon verbefjerte man die Weinberge durch eingefüete Lu— 
pinen, welde grün untergebracht wurbden. Diefe Düngungsart Tieße ſich 
vielleicht bei uns mit befferem Erfolge als alle übrigen Arten anwenden, 
indem fie den Boden der Rebſtücke gerade zu der Zeit freiläßt, wenn durch 
jeine Bebauung auf die Entwidlung der Trauben am meijten eingemwirft 
werben fol. Sie würden nämlich gleich nad) dem erften Haden eingefäet 
und man ließe fie vegetiven, bi8 fie eine Höhe von etwa 1Y, Fuß erreicht 
hätten. Zu Ende des Yuli over im Anfang des Auguft wäre alsdann bie 
Zeit der Unterbringung; in ganz heißen trodenen Lagen würden fie bis dahin 
noch den Boden beſchatten, und dieß wäre in manchen Fällen ein fehr er- 
wünſchter vielfältiger Vortheil, da durch das durch die Sonnenhitze erfolgende 
Eindörren, namentlich jchwerer thoniger Wingertsböden und die dadurch 
bewirkte Abſchließung der untern Erdſchichten von dem Einfluß dev Atmoſphäre 
jehr häufig das Gelbwerben der Weinftöcde in der erften Hälfte des Sommers 
zu entftehen ſcheint. Nur müßte zuerft durch Verſuche erforfcht werden, ob 
"das Faulen der untergebrachten Pflanzenrefte, welches gerade mit der weitern 
Ausbildung der Trauben zufammentrifft, dieſen nicht vielleicht einen üblen 
Geſchmack mittheilen möchte, was jedoch bei der langſamen Zerfegung folcher 

Pflanzenrefte und der geringeren Ammoniafentwidlung hiebei nicht jo leicht 
zu vermuthen ift, als bei animalifchen Weberbleibfein. 

Die Pupine eignet fich vorzüglich) für ven Gebraudy als grüne Düngung, 
weil fie für fonft nichts verwendet werden kann, alſo ein Stehlen derjelben 
aus dem Weinberge nicht ftattfinvden wird. Man könnte ftatt diefer vielleicht 
aber noch andere Pflanzen, z.B. die Pferd- oder Saubohnen, den Sommer: 
kohlreps u. vergl. mit Erfolg anwenden, müßte aber bei allen diefen Pflanzen 
darauf Bedacht nehmen, daß immer ein Zwiſchenraum zwijchen zwei Stod- 
reihen überjprungen würde, um an ven Reben jelbjt die nöthigen Arbeiten 
vornehmen zu können, ohne die Düngerpflanzen zu zertreten und jenen ben 
zu ihrer Ausbildung nöthigen Luftzutritt nicht zu fehr zu ſchmälern. 

S. 107. 

IL. A. ©. 72. Erfuhrungen über die Ausführbarfeit der Gründüngung. 

Freiherr v. Babo: Im Allgemeinen glaube ih, daß fidh die Grün- 
tüngung der Weinberge bei uns nicht jo anwenden läßt, wie in Frankreich; 
port kann noch vor Winter viele Vegetation ftattfinden, während bei und bie 
Rebe ſchon ſchläft. Aus dieſem Grunde, und weil nad) meiner in vorjähriger 
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Berfammlung jchon geäußerten Anficht die Grünbüngung gerade zu der Zeit 
den Boden freilaſſen follte, wo durch feine Bebauung auf die Traubenent- 
wicklung am meiften einzuwirken ift, verfuchte ih, ob das Düngermaterial 
fich nicht zieifchen dem erften und zweiten Haden in den Boden bringen laſſe. 
Zu diefem Behufe habe ich eine Kleine Art von Pferde-(Sau⸗) bohnen an- 
gewandt, und zwar fo, daß ich fie nicht bloß um die Stöde, jondern auch 
in die Reihen einfäen ließ. Als die Reben in die Höhe trieben, waren bie 
Bohnenpflanzen nody ganz Klein, beim zweiten Haden, etwa ſechs Wochen 
nad) dem erften, aber jo hoch, wie Truder; fie fingen an zu blühen und id) 
ließ fie dann unterhaden, wodurch fid) eine fo außerorbentlich ftarfe Maſſe 
von Gründüngmaterial bildete, daß e8 die Erde ziemlich in die Höhe hob. 
Ueber die Wirkung diefer Düngungsart kann ich jedoch wegen ber Kürze ber 
Zeit noch nichts fagen. 

Gutsbefiger Schattenmann: Bekanntlich faugt die Saubohne, weil 
fie ein breites Blatt hat, viel Nahrung aus der Atmofphäre und wäre baher 
zur Anpflanzung in den Weinbergen behufs ber Gründüngung bejonders 
geeignet. Es gibt übrigens auch noch andere Pflanzen, die man in gleicher 
Art anwenden kann, wie Spörgel oder ein Gemenge von Reps und Bud 
weizen, wovon ich wenigftens in jungen Weinbergen ſchon mit gutem Erfolge 
in der Art Gebraud machte, daß ich folche zwijchen die Keihen ver Stöde 
in Gräbchen einfäen und dann fpäter in vollem Saft unterhaden Tief. 

Dr. Kaſſebeer: Als Einfaatpflanzen zur grünen Düngung im Wein- 
berge haben fih ihm Weizen und Widen am bemährteften gezeigt. 

8. 108. 

Il. A. ©. 114 und 160. „Welche weitere Erfahrungen liegen über bie 
Bortheile der Grünbüngung vor?“ 

Oekonomierath Bronner: Nach chemiſchen Principien muß eine Pflanze 
um fo mehr Dungfähigfeit haben, je ftidjtoffhaltiger dieſelbe ift, indem fie 
jih durch diefen Beftandtheil, der in ven thierifchen Theilen beſonders vor- 
waltet, dem thieriſchen Dünger am nädhften ftellt. 

„Aus diefem Grunde wählte ich zu meiner Gründüngung die Reps— 
pflanze, welche befanntlich jehr fticjtoffhaltig ift und viele Analogie mit dem 
Rübenkraut hat, das fchon längft in der Lanbwirthichaft als ein worzüglicher 
Gründünger angepflanzt und untergepflügt wird. 

Zu meinem Verſuche beftimmte ih vor fünf Jahren einen Weinberg, 
ber rein planirt ift und zwanzig Grad Abdachung bat. Diefer ftand im dritten 
Fahre feiner Anpflanzung. Es wurde num die eine Hälfte, welche etwas 
ſchwächer war, im Auguft mit Reps eingefäet, welcher freudig anwuchs und 
im Oftober einen dichten Nafen von einem Yuß Höhe bildete, der dann int 
November gehörig untergehadt wurbe. 

Obgleich die Wirkung meines Gründüngers im folgenden Jahre nicht 
ſehr auffallend war, fo fand ich doch, daß diefer etwas ſchwächere Theil 
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der andern Hälfte ſich gleichſtellte, und ich war mit dem Erfolge ganz 
zufrieden. 

„In wiefern nun die neuerdings empfohlene Sau- oder Pferdebohne 
beſſer wirken mag, kann ich zur Zeit nicht beurtheilen, weil ich damit noch 
keine Verſuche gemacht habe; jedenfalls aber glaube ich, daß ſie weniger 
wirkſam iſt als Kohlenpflanzen, weil ſie weniger Stickſtoff enthält als dieſe. 

„Mein Urtheil über dieſen Gegenſtand geht dahin, daß alle Gründüngung 
für ältere Weinberge dem gehofften Nutzen nicht entſprechen wird, ſie mag 
in Reps, Rüben, Saubohnen, Wicken, Lupinen oder ſonſt einer Sommer— 
pflanze beſtehen; denn ſie widerſtreitet unſern bisherigen Principien für einen 
rationellen Weinbau, die bei unſern klimatiſchen Verhältniſſen die unumftöß- 
liche Regel bilden, den Boden fo rein wie möglich zu halten und deßhalb 
ihn öfter zu bauen, mit Ausnahme von fteilen Abhängen, wo ein öfteres 
Bebauen nicht fo zweckmäßig ift. 

„Ausnahmsweife läßt fi die Gründüngung bei jungen Weinbergen, 
die im britten oder vierten Jahre find, anwenden, wo man nody feine Früchte, 
fondern nur Holz zu erziehen und den Stod zu Fräftigen trachtet. Hier wird 
aber Reps und Rüben immer den Lupinen und Saubohnen vorzuziehen jeyn, 
und zwar deßhalb, weil vie beiden erften Pflanzen gerade vor Winter unter- 
gehackt werben, fih im Frühjahr gleich zerfegen und ihre Theile der ſich 
entwidelnden Rebe zuführen, während vie letzteren felbft erft im Frühjahre 
fi entwideln und im Sommer nur zu einer Zeit untergehadt werden können, 
- wo das Wachsthum der Rebe ſchon nachläßt, folglich deren Wirkung meift 
in das folgende Jahr fällt; auch wird bei ven Anbau ver leßteren die fo 
nothwendige Bodenbearbeitung fehr befchränft (vergl. $. 85). 

„sn wärmeren Klimaten mag eine grüne Bodendecke wohl von Nuten 
ſeyn, um die grelle Einwirkung der Sonne abzuhalten, wie ic) dieß in be 
deutender Ausbehnung in Italien fah, aber ſchon im ſüdlichen Frankreich auf 
der Tinte von Montpellier bi8 zur fpanifchen Grenze, wo die Neben nieder 
und ohne Pfähle erzogen werben, ſah ich den Boden gebaut wie bei ung, 
mit Ausnahme, dag man dieß meiftens mit Maulthieren und dem Pfluge 
verrichtet. Ebenfo findet man in Ungarn, wo das Klima von ver Art ift, daß 
die Melonen in großer Menge im Freien gepflanzt werden, namentlich in ber 
Gegend von Ofen, den forgfältigften Bodenbau und eine forgfältige Bertilgung 
des Unkrauts. Wo man daher gute Weine zu gewinnen trachtet, da ift ein 
forgfältiger Bodenbau,, d. 5. Bertilgung des Unfrauts und Bodenaufloderung. 

„Zwar mag dagegen eingewendet werben, daß die Gründüngung nicht 
jedes Jahr auf verfelben Stelle angewendet werben folle; allein auch nur 
ein Jahr in Anwendung gebradht bei älteren Weinbergen, wird mehr ſchaden 
als nügen, denn: 

1) wird damit verhindert, zur rechten Zeit ven Boden zu bebauen, und 

2) die unferem Boden fo nöthige Wärme entzogen. 
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„Was den erften Punkt anbetrifft, fo habe ich ſelbſt Gelegenheit gehabt, 
mid) von der ſchädlichen Wirkung deſſelben zu überzeugen. Ich ließ namlich 
in einem meiner Weinberge nad) dem erften Bau eine Menge Kleiner Pflanzen 
von Bilfenfraut, das ich zwedmäßig benützen konnte, ftehen und heram- 
wachfen bis zu Anfang Juli, ohne den Boden zu bebauen, wo es dann erft 
ausgerupft wurde. Dadurch ließ ich aber vie paſſende Zeit worlbergehen, 
wo der Boden aufgefchloffen werden fol, damit bie eindringende Wärme bes 
Mai und Yuni die Entwidlung der Rebe beförbere, weßhalb meine Reben 
ein bebeutend ſchwächeres Wachsthum zeigten als in früheren Jahren, ob— 
gleich die Frühlingswitterung denſelben günftiger als in manchen der frühern 
Jahre war. 

„Der zweite Punkt ift der wichtigfte für unfere bereits tragbaren Wein- 
berge, weil gerade die Wärme die erfte Bedingung für die Entwidlung ver- 
jelben ift. Warum wachſen denn unfere Weinberge in einem heißen trodenen 
Eommer jo freudig, während fie in einem Falten und naffen Sommer 
fränfeln, weniger treiben und gelb werden? Lebigli darum, weil fie die 
ihrem Zuftande entjprechende Summe von Wärme erhalten, was in einem 
fühleren Sahrgange nicht fo der Fall ift; deßhalb haben die wärmeren Klimate 
feltener eine Mifernte als wir, und die Trauben erreichen faft immer bie 
nöthige Reife, weil fie dort die nöthige Summe von Wärme haben, die 
leiver bei uns gar oft fehlt. 

„Aus dieſem Grunde müfjen wir tradhten, unferem Boden die nöthige 
Wärme zuzuführen, denn befanntlich entwideln die Sonnenftrahlen nur ihre 
Wärme, wo fie fi) brechen, nämlich auf dem Boden; dort wird alfo eine 
erwärmte Tuftichichte gebildet, die mit dem Quadrate ihrer Entfernung an 
Wärme abnimmt, wie fie fi) mit der höheren Fälteren Luftfchichte vermengt. 
Wir haben alfo auf dem Boden eine größere Summe von Wärme, daher 
bie Trauben bort früher reifen, was die Nothwendigkeit einer niedern Er- 
ziehung für unfer Klima bevingt. 

„Ale dieſe Cautelen für einen rationellen Weinbau werden durch eine 
Gründüngung vernichtet, indem man den Boden mit einer grünen Dede 
überzieht, der Feine Strahlenbrechung auf dem Boden, folglich auch Feine 
Erwärmung zuläßt, und nur die Sonne zu feiner eigenen Entwidlung benützt. 

„Berechnen wir noch weiter die Nachtheile, welche eine grüne Bodendecke 
auf die Traubenblüthe hat, die eine trodene Luft verlangt, fo werben wir 
bald wieder die Gründüngung, bie Yeuchtigfeit verbreitet, als nachtheilig 
erkennen. Aus dem Grunde wird aud ber Boden vor der Blüthe gehadt, 
bamit er von Unkraut rein werde ımb abtrodne und damit die warme Juni⸗ 
fonne ihn erwärmen kann. 

Wie wichtig überhaupt das rechtzeitige Deffnen des Bodens und der 
baburch bewirkte Zutritt der Luft ift, beweist der weitere Umftand, daß durch 
den Witterungsmechfel manche Erdtheile aufgefchloffen werben; es tritt eine 
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Verwitterung vieler Bodenbeſtandtheile ein; es entjtehen duch Wechjelmirfung 
mineralifhe Salze, und alle Blätter des Rebſtocks, fo wie alles Unfrant 
werben den Winter iiber zerftört, die jedenfalls wieder büngend wirken. Es 
bilden fi) auf der Aderkrume des Bodens eine Menge düngender Stoffe, 
die zur gehörigen Zeit durd) Umwenden des Bodens den Wurzeln näher ge- 
bracht, die Entwidlung des Kebftodes für das ganze Jahr hindurch unter: 
ftügen. Nicht unwichtig iſt's deßhalb, alle dem Rebſtocke entzogene Blätter 
und Raubfpigen fo wie das Rebholz nicht aus dem Weinberge zu entfernen, 
fondern fie dem Boden wiederzugeben, aus ten fie entjproffen find.“ 

PBrofeffor Leiblein trug vor: Ich habe in einem Weinberge am Stam 
zu Ende September 1840 ein Stüdchen in der Art mit Korn (Roggen) 
anfäen laffen, daß immer abwechſelnd eine Gafje mit der Einfaat über- 
fprungen wurde, um bier fowohl im Herbſt bei der Weinlefe zu den Stöden 
fommen zu können, als aud) für ven Winter ftatt des Dedens, die Häupter 
des Meinftods gehörig zuziehen und im nächſten Frühjahr beim Schneiben 
wieder aufräumen zu können. Die Saat ging dicht auf und wurde bis zum 
Spätherbft ſchön grün; aud im Frühjahr zeigte fie das gleiche Ausfehen und 
am 5. Mai, nachdem fie etwa zur Höhe eines Fußes herangewachſen war, 
ließ ich fie mit der breiten Haue abjchorfen und unterhauen. Auf dieſe Weile 
war ich nicht im mindeften an der Bearbeitung des Weinberg gehindert und 
fonnte im folgenden Yahr die andern Gaſſen, welche das erftemal leer 
blieben, ebenfalls anſäen, um den Boden nad und nach allfeitig mit grüner 
Düngung zu verfehen. Der Roggen feheint zu dieſem Zwede gut zu paſſen 
und die Koften dafür find unbedeutend, Was die Wirkung diefer Grün- 
düngung anbelangt, fo gelangte ich dabei zwar nod) zu feinem Nefultat, weil 
die Reben im darauf folgenden Winter durch die Kälte fehr gelitten hatten; 
doch fehen die Weinftöde da, mo die Kornjaat untergehadt wurde, im Ver— 
hältniß zu andern benachbarten Weinbergen, ziemlidy gut aus. 

Bei der Berathung über die Gründüngung fprad man fi) dahin aus, 
daß die Grünbüngung im Spätjahr mit Nuten anzuwenden fiy, hingegen 
in den Sommermonaten nur fdyäplihen Einfluß haben fünne. Auch werde 
bie animalifhe Düngung nie ganz entbehrt werben können, weil durch viefelbe 
auch die mechanische Toderung des Bodens bewirkt und demfelben auch nod) 
andere nothwendige Beftandtheile ald durch die Gründüngung, zugeführt 

werben, daher ein Wechjel in den Düngermaterialien jedenfall gut jey. 
| 8. 109. 

VIII. A. ©. 146. „Gibt e8 in Deutfchland Gegenven, wo das Düngen 
der Weinberge mit grünen Pflanzenftoffen, Heidekraut, Schilf, Ginfter, 
Erlenfraut ꝛc. angewendet wird?" ©. 147. — „Bat man feine neueren 
Erfahrungen über das Einpflanzen von Gewächſen im Weinberg zum Behuf 
der grünen Düngung gemacht ?“ 

Rentamtmann Erbe führt die herrfchaftlihen Weinberge zu Weiler an, 
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für welche Compoſthaufen aus grünen Pflanzenſtoffen, Dornen, Tannen⸗ 
und Fichtenreiſach, Waldkräuter u. dergl. angelegt ſind. 

Freiherr v. Babo: An der Bergſtraße iſt das Düngen mit grünen 
Pflanzenſtoffen nicht im Gebrauch. Man hat zwar früher das Reblaub und 
die grünen Zweige der Reben, ebenſo die Pfriemen empfohlen, ohne daß 
man jedoch von einer weiteren Verbreitung der Anwendung dieſer Stoffe zur 
Sründüngung etwas gehört hätte. 

Anders ift das Verhältnig in Frankreich, in welchem es ganze Ge⸗ 
genden gibt, wo man die Düngergewinnung nad unferer Methode gar nicht 
fennt, daher findet dort der Gebrauch roher Materialien ftatt. Beſonders 
im Süden von Franfreid, ift das Düngen mit grünen BVegetabilien im Ge- 
brauch. Auf dem rechten Ahoneufer bebient man ſich des Schilfs aus ven 
Moräften von Artes. In der Gegend von Nimes bevedt man im Spätjahr 
den Boden mit Carerarten, Binfen, Schilf u. dergl. 

Im Vardepartement gebraucht man Ciftusarten. Im Departement des- 
Indre-et-Loire nimmt man Heidekraut und Binfen. 

In der Gegend von Nizza und in mehreren Gegenden Südfranfreichs 
wendet man grünen Buchs an, welcher einen ſtarken Stidftoffgehalt befigen 
fol. Auch junge Tannenfpigen find jehr wirkfam. Dagegen wird der Aus- 
wurf des Meeres fo wie der Straßenfoth aus Stäbten nicht angewandt, weil 
biefe Materien dem Wein einen fchlechten Geſchmack mittheilen. 

In Beziehung auf die zweite Frage wird von Dr. Walz bemerkt, daß 
vom theoretiihen Standpunkte aus die Gründüngung durch Einpflanzen von 
Gewächſen um befwillen von Vortheil ſeyn müſſe, weil alle Beftanptheile 
des Bobens in demfelben vorhanden bleiben, und jene, welche aus der Luft 
abjorbirt werden, dem Boden zufliegen; worauf Freiherr v. Babo Einiges 
von dem anführt, was ſchon $. 106 vorgetragen wurde. 


d. Die Düngung mit ftickftoffhaltigen Materien. 


8. 110. 

VIII. A. ©. 143. „Velden Einfluß äußern ftidftoffhaltige Materien 
auf das Wachsthum des Rebſtocks?“ — „In wiefern muß ein Weinberg mit 
ftidftoffhaltigen Materien gedüngt werben, damit er im Triebe bleibe, aber 
in den Trauben felbft nicht zu viel Kleber erzeuge?“ 

Vreiherr v. Babo: Ber der Verfammlung der Weinbauer Franfreichs 
in Dijon wurden Fälle hergezählt, in welchen bie Düngung mit Schafmift 
einen fehr günftigen Erfolg hatte. In mehreren Gegenden Südfrankreichs 
werden Hornjpäne als Rebendünger verwendet. Es wird jebod dagegen 
eingewenbet, daß durch biefe Düngungsmittel die Weinqualität leide.“ | 
.  Rentamtmann Erbe glaubt, daß wenn animalifcher Dünger nur nad 
Nothourft und zweckmäßig im Frühling vor dem Haden in ven Weinberg 
gebracht wird, er den Ertrag in jever Beziehung befürbere, 

Dornfeld, Wein. und Obſtbau. 16 
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Profeſſor Fehling: Es wäre intereffant, mit Mineraldünger Berfuche 
anzuftellen. Man könnte hierdurch vielleicht den fticjtoffhaltigen Dinger 
ganz entbehren. 

Freiherr v. Babo bezweifelt dieß, indem ber Viehdünger, wenigftens im 
ſüddeutſchen Klima, immer die bebeutendfte Trieblraft entwidle; auch Lumpen 
und Hornfpäne follen das Wachsthum ver Rebe fehr befördern. Ob dieſer 
Dünger vielleicht durch Lockerung oder Auflöfung der mineralifchen Boden⸗ 
beſtandtheile mehr wirkte als direkt durch feinen Sticftoffgehalt, könne er nicht 
behaupten; jedenfalls enthalte Die Rebe, namentlich die Traube in dem Kleber, 
eine nicht geringe Menge ftidftoffhaltiger Subftanz; e8 fen daher auch na⸗ 
türlich, wenn fie folhen im Dünger leicht, oft nur in zu großer Menge 
aufnehme, 

Stadtrath Nidel: In Heilbronn wird viel mit Mergel gebüngt, dieſer 
reicht aber nicht hin, daher man immer mit thieriſchem Dünger nachhelfen muß. 

Profeſſor Fehling fchreibt Diefes dem geringen Gehalte des Mergels 
an Kali zu (vergl. $. 40). 

Dr. Balz führt an, daß man bei Hornfpänen und ftidftoffhaltigen 
Moterien bemerkt haben wolle, daß wenn man zu viel Davon anmwenbe, bie 
Rebe ins Holz zu ftark treibe und wenig Trauben bringe. 

Vreiherr v. Babo: Wahrfcheinlich verhindere das zu ſchnelle Treiben die 
Aſſimilation der andern zur Bildung der Traube nothwendigen Stoffe, wo⸗ 
duch die Ausbildung ber Frucht leide. 

Man war darüber einverftanden, daß eine gewiffe Menge ſtickſtoffhaltiger 
Beſtandtheile zur Ausbildung ver Rebe nothwendig fey, daß aber die Ausmitt⸗ 
Iung des richtigen Berhältniffes ſehr wünſchenswerth wäre (vgl. $. 39 und 119). 


e. Alineralifcher Dünger. 


8. 111. 

VI. A. ©. 74. „Weldhe Erfahrungen find über die Anwendung mine- 
ralifhen Düngers gemacht worben ?” 

Dr. Ungemad: Ausgelaugte Saifenfieverafche übe einen entfchieden 
günftigen Einfluß auf das Wachsthum der Rebe aus; dagegen habe ber 
Verſuch in Beziehung auf den Ertrag des Weinberges den Erwartungen 
nicht entfprochen. 

v. Peterfy: In Ungarn wende man bie und da mit günftigem Erfolg 
auch Thonbodenafche und gebrannten Kalk an. 

Altbürgermeifter Hau: Der Dolerit des Kaiſerſtuhls werde feit vielen 
Jahren als Dinger angewendet. Ex laſſe denfelben alle vier bis fünf Jahre 
in Heinen Stüden brei bis vier Zoll hoch in feinen Weinbergen ausbreiten 
und wende fein anderes Düngungsmittel an (vergl. 8. 38). 

Stadtrath Keller: In der Markung von Freiburg verbeffere man in 
neuerer Zeit den Kalt» und Lösboden durch den Gneiß des Schloßberges 
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mit äußerſt glinftigem Erfolge in Bezug auf die Vegetation. Ueber den Ertrag 
ſeyen noch „feine Erfahrungen vorhanden. 

Freiherr v. Babo: Er habe im Jahre 1844 einen Weinberg mit Gyps 
betreuen lafjen, ohne jedoch hievon einen günftigen Erfolg zu jehen. 


f. Düngung mit Baufchutt. 


8. 112. 

VII A. ©. 77 und 217. „Welches find die Wirkungen des bei Frei⸗ 
burg üblichen Auffüllens der Weinberge mit Baufchutt ?” 

Graf v. Hennin theilt mit, daß man, als die Feſtungswerke von Frei- 
burg im Jahr 1745 gejprengt und zerftört wurben, das bisher dazu ver- 
wendete Terrain nad und nach zu Neben angelegt habe, wobei ſich bald 
zeigte, daß die Ergiebigkeit diefer neuen Neben durch die Bermifhung mit 
zerftörten Mauerſtücken und Baufchutt unendlih gewann, und auf ungefähr 
das Doppelte des Erträgniffes anderer Neben gebracht wurde. Da in ber 
Umgebung von Freiburg hauptſächlich Gutedel gebaut werden, welche einen 
fetten Fräftigen Boden verlangen, fo werben nod immer bie Rudera ber 
Veftungsmanern und der Baufchutt bei Bauveränverungen forgfältig von ben 
Rebbefigern gefammelt und mit großem Vortheil zur Düngung ihrer Reben 
verwendet, was auch von andern beftätigt wird. 

Dr. Ungemad: Auch in Würzburg habe er die günftigften Erfolge 
von der Anwendung des Baufchutts gefehen, indem einer feiner Weinberge, 
auf den Ruinen einer alten Burg gelegen, fi durch Wachsthum und Ertrag 
vor allen andern auszeichne. 


8. Die Düngung mit Alergel. 


8. 113. 

V. A. ©. 59. „Wirkt das Mergeln auf Menge oder auf Güte bes 
Wein, oder auf beides?“ 

VII. A. ©. 148. „Wie weit wirft der Mergel ald Düngung für 
Weinberge, und zwar a) auf Quantität, b) auf Qualität bes Erzeugniſſes?“ 

Hoflammerratb Köpp theilt mit, daß Herr v. Nitter und Hofmann 
(1843) angefangen haben, in Rübdesheim und Hochheim Mergel anzumenben, 
daß indeß die Bejchaffenheit des Mergels noch nicht genau unterfucht worben, 
auch der Verſuch noch zur neu fen, um richtige Schlüffe Darauf gründen zu können. 

Freiherr v. Babo: In Frankreich werde das Mergeln häufig ange⸗ 
wendet und diefe Art von Düngung fehr geſchätzt. Man habe bort die Er- 
fahrung gemacht, daß der Mergel auf gewiſſen Bobenarten von vorzüglicher 
Wirkung fey. Er fcheine die Reife der Trauben zu befördern. Mit Dinger 
gemengt und über den Boden verbreitet, gebe er eine geregelte Fruchtbarkeit. 
In der Gegend von Heilbronn befinden ſich große Mergelgruben, von welchen 
man den Mergel zur Düngung der Weinberge benütze. 
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Stadtrath Böhringer: Der Mergel vient als Düngung der Wein- 
berge, weil er Salpeter mit fih führte. Auf die Quantität hat er eimen 
Einfluß deßhalb, weil der Boden Ioderer und für die Einwirkung der Luft 
und Feuchtigfeit empfänglicher gemacht wird, daher vie Rebſtöcke auch, Fräftiger 
geveihen. Auf Qualität wirft der Mergel, weil er das Erdreich trodnet und 
erwärnt und bie Trauben babei früher reifen (vergl. 8. 110). 

Rentamtmann Erbe behauptet, daß man in ftarfen Böden mit Mlergel 
ben Dünger faft ganz erfparen könne, nur bürfe man den Kopf der Rebe 
nicht zu tief in die Erbe ftellen. 


h. Die Düngung mit Schiefer. 


8. 114. | 

V. A. ©, 50. „Welches find die Erfahrungen bei der Anwendung bes 
Schiefers auf Güte und Menge des Weins?“ 

Un der Mofel und Saar gehört dag Schiefern zu den regelmäßigen 
Weinbergsarbeiten. Dafjelbe befteht darin, daß der Schiefer in groben 
Splittern über den Boden des Weinbergs ausgeftreut wird, fo daß berfelbe 
ganz davon bevedt ift. Ein ſolches Ueberftreuen rechnet man einer halben 
Düngung gleih. in gefchieferter Weinberg zeichnet ſich jedesmal durch 
kräftigen Wuchs und auffallendes Grün aus. Die eigentliche Wirkung bes 
fo ausgeftreuten Schiefers befteht darin, daß er das Aufflommen des Un⸗ 
krauts verhindert, den Boden gegen das fehnelle Verbunften der Feuchtigkeit 
ſchützt, die Temperatur erhöht und in der Verwitterung einen fehr Träftigen 
Bauboden liefert. 


i. Die Düngung mit Kalk. 


8. 115. 
VII. A. ©. 149. „Hat man fohon gebrannten Kalt als Düngungs⸗ 
. mittel für Reben angewenbet und mit welchem Erfolge ?“ 

Freiherr v. Babo theilt mit, daß bei der landwirthſchaftlichen Verſamm⸗ 
lung in Weinheim ein Herr Baumgärtner aus Gumpolskirchen bei Wien 
anweſend gewejen, nad deſſen Angabe dort die Kalkdüngung mit großem 
Erfolge angewendet worben ſey, um auf naffem Boden das Gelbwerben ber 
Neben zu vertreiben. In Frankreich werde gebrannter Kalk unter ven ‘Dinger 
gemijcht; dieß fol beſonders die Traubenreife befchleunigen. 

Weitere Erfahrungen find Feine befannt. 


k. Ber Weinbergsdünger von Profeffor v. Liebig in Gieſzen. 
| 8. 116. 
IX. A. ©, 16. „Hat man fchon Verſuche mit Vrofeffor v. Liebigs 
Weinbergsbünger gemacht, und mit welchen Erfolg?" 
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Controleur Oppmann maht Mittheilung von einem in ben ärarifchen 
Weinbergen zu Würzburg angeftellten Verſuche. Es wurde eine Rießlings⸗ 
anlage von achtjährigem Alter, die bereits in ihrem zweiten und fünften Jahre 
mit Aindviehmift gebüngt worden war und in gutem Stande ſich befand, 
ausgewählt; das Stüd zählt 2000 Reben und e8 wurben davon 400 Stöde 
mit Liebigs Rebendünger per Stüd zu , Pfund nad Vorfchrift verfehen, 
400 Stüd mit Guano, zur Hälfte mit Holzafche gemiſcht, per Stüd Y, Pfund; 
400 mit Beinfchwarz, wie folches als Abfall aus den Zuderraffinerien kommt, 
ebenfalls '/, Pfund per Stüd, 400 mit gutem abgelagertem Rindviehmiſt, 
und 400 Stüd gar nicht gedüngt. Dieß gefhah im Frühjahr 1846, in 
weldhem Jahre ſich Feine wefentliche Wirkung zeigte, während unverkennbar 
in biefem Sommer (1847) der mit Rindviehmiſt gedüngte Theil durch ein 
dunkleres Grün der Blätter und ftärfere Entwidlung der Stöde ſich aus- 
zeichnet; unter ben vier Übrigen Theilen ift fein merflicher Unterſchied wahr⸗ 
nehmbar. Wenn alfo nit angenommen werben will, daß bie Probe noch 
zu kurz ſey, um ein entſcheidendes Reſultat zu geben, indem ber Liebig’fche 
Dünger nur langfam Tägliche Beftandtheile enthalten fol, fo muß der Verſuch 
als für dieſen entſchieden unglnftig angefehen werben. Er glaubt, daß bie 
Menge der aufzulöfenden Beſtandtheile in ven erften Jahren wenigftens nicht 
Heiner feyn müſſe als in den folgenden, und daß demnach durch Anmwenbung 
des Liebig'ſchen Düngers die beſſere Ausbildung des Rebſtocks und ber 
Trauben auch fpäter nicht zu hoffen feyn dürfte, um eine höhere Qualität 
des Probuftes zu erzielen, als ſolches vom Rindviehmiſt der Fall wäre. 

Lehrer Kohler entgeghet, daß der Werth oder Unwerth des Liebig'ſchen 
Düngers nad) dem Reſultat des einzigen Verſuchs in Würzburg nicht beur- 
theilt werden könne. Die Wirkung eines foldhen Düngers hänge fehr piel 
von ber größeren ober geringeren Zriebfraft des Bodens, fo wie auch von 
dem entfprechenden Regenfall ab, weil in einem trodenen Yahre, wie im 
Jahr 1846, nur geringe Ouantitäten des angewenbeten Düngers confumirt 
wurden. Gegen die ausfchlieglihe Anwendung des Liebig'ſchen Weinberg« 
düngers glaube er a priori einwenden zu dürfen, daß Liebig felbft nit an 
folhe ausjchlieglihe Anwendung des mineralifchen Dünger für alle und 
ewige Zeiten gebacht haben könne. Die Fähigkeit des Bodens, die Vegetation 
zu begünftigen, hänge nicht bloß von deſſen chemiſchen WBeftanbtheilen ab, 
fondern ebenfo fehr auch von den phyſikaliſchen Eigenſchaften; die im Cultur⸗ 
boden vorkommende Lockerheit, welche die Einflüffe der Atmofphärilien ge 
ftattet und die Verbreitung der Wurzeln erleichtert, und ber Humus, db. i. 
bie in Verweſung begriffenen organifchen Subftanzen, befördern vie Fähigkeit, 
Waſſer in großer Menge zu verfchluden und Gafe zu abforbiren. Nun 
erkläre Liebig jelbft, Verweſung fey langſame Verbrennung, und fo müßte 
nach Sahrhunderten und Jahrtauſeuden jede Spur von Humus im Boden 
verſchwunden ſeyn und damit auch jene für bie Vegetation fo nöthige 
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phyſikaliſche Konftitution des Bodens, welche nicht minder weſentlich ift als deſſen 
hemifche Zuſammenſetzung. Es wäre demnach bet völlig befriedigenver 
Wirkung des Liebig’ichen Weinbergbüngers doch immer noch eine organifdhe 
Düngung von Zeit zu Zeit nothwendig, um die gehörige phyſikaliſche Be- 
Ichaffenheit des Bodens beizubehalten, aljo um ven Stoff zur beabfichtigten 
Verbrennung oder Verweſung forthin zu liefern. 

Freiherr v. Babo bemerkt, daß nad) feiner Anfiht ber gewöhnliche 
Dünger mehrerlei Bunktionen im Boden verfehe. Er Iodere nämlich ben- 
felben mechanisch und bewirfe, daß fowohl der Sauerftoff der Luft als bie 
Wärme und Feuchtigkeit beffer eindringen könne, wobei nicht zu überſehen, 
daß die Wurzeln der Rebe in ben Ioderen Boden fich leichter ausbreiten 
und mit Nahrung verfehen können. Ferner bewirke der Dünger durch feine 
eigene Zerſetzung vermittelft der durch biefelbe erzeugt werbenven Kohlenfäure 
und Ammoniak eine Zerfegung ber Bodenbeftandtheile felbft; e8 werben aus 
unlöslihen Stoffen mehr oder weniger lösliche gebilvet und ſolche zur Auf⸗ 
nahme durch die Wurzeln gefchict gemacht, abgefehen noch davon, daß ein 
Theil der entftehenden Kohlenſäure und des Ammoniafs jelbft wieder Ver⸗ 
bindungen mit anderen durch die Verweſung erzeugt oder entbunden werbenven 
Stoffen eingehen, die zur birelten Nahrung des Rebſtocks weſentlich beitragen, 
wie 3. B. das humusfaure, das ſchwefelſaure Ammoniak, der kohlenſaure 
Kalt u. f. w. Der gewöhnliche Stallvünger wirke daher theils mechaniſch, 
theils chemiſch auf die Auflöslichkeit der Bodenſtoffe, während er zu gleicher 
Zeit felbft Stoffe liefere und dabei noch den Zutritt der zur Stoffzerfegung 
fo weſentlich nothwendigen atmofphärifchen Luft erleichtere; dieß Fünne aber 
vom Liebig’fhen Dünger nicht gefagt werden. Wenn biefer auch den Stoff 
liefere, fo fehle doch bie Einwirkung auf den Boden jelbft, und dieß ſcheine 
fogar wieder auf bie Auflöslichkeit und Affimilirbarfeit der Stoffe zurüd« 
zuwirken, inbem bie Zerlegung nicht fo raſch und vollftändig vor ſich zu gehen 
fcheine, wie dieß bei den gewöhnlichen Bodenbeftanbtheilen durch Vermittlung 
bes Düngers ber Fall ift. 

Menn die im gewöhnlichen Dünger ftattfindenve Anregung zur Zerfegung 
fehlt, weil die demfelben zukommende Eigenfchaft, aus der Luft Feuchtigkeit 
anzuziehen, mangelt, jo muß dieſen Mangel bei dem Liebig'ſchen Dünger ein 
höherer Grab von Luft- und Bodenfeuchtigkeit erjegen. Fehlt dieſelbe aber 
(md namentlich ift dieß in guten Weinjahren der Tal), jo kann vie Aufs 
löſung und Zertheilung ber Düngerftoffe nicht gehörig vor fich gehen, un 
man wird feine auffallende Wirkung finden, wenn fchon ber Einfluß bes 
Zuſatzes von einer jo bedeutenden Menge von Nahrungsftoffen auf eine längere 
Zeit hinaus nicht zu läugnen ift. 

Aus dieſen Griinben könne ber Liebig'ſche Dunger auch in einzelnen 
Bodenarten von auffallender Wirkung ſeyn, während dieſelbe im Allgemeinen 
weniger bemerkt wird, nämlich in ſolchen Böden, in welchen eine vermehrte 


—4 


247 


— 


Anregung zu Zerſetzung von Stoffen noch vorhanden iſt, z. B. beſondere 
Lockerheit, Humusgehalt, oder eine vermehrte Feuchtigkeit. 

In Weinheim, auf gewöhnlicher, etwas trockener und heißer Lage, wurde 
während zweier Jahre keine auffallend günſtige Wirkung von dem Liebig'ſchen 
Dünger bemerkt, während auch nicht zu ſagen iſt, daß die damit gedüngten 
Stöcke zurückgegangen ſeyen (vergl. 8. 14). 


J. Wirkung der verſchiedenen Düngerſtoffe. 


8. 117. 

IX. A. ©. 36 und 63. „Sat man bejonvere Erfahrungen über bie 
Wirkung von folgenden Düngerftoffen: a) grün untergebradhten Gewächlen, 
wie Heidekraut, Schilf, Erlenlaub; b) Mergel; c) Kalt und Aſche ver- 
fchievener Art; d) Gyps; e) Kochſalz; f) Pfühl; g) Hornfpäne, Haare ꝛc.; 
h) Compoſt; i) mit Waffer verbiinnte Molaffe; k) Beinfhwarz?" — „Welcher 
Dünger überhaupt ift der vorzüglichere in den Kebbergen, je nad) Lage ober 
Beichaffenheit ?” 

Freiherr v. Bodmann rühmt ben Erfolg von Mergel; er hält übrigens 
ben Eompoft für den nachhaltigften, für den wirkfamften den Rindviehdünger 

Controleur Oppmann ftimmt damit überein, befonber8 wenn ber 
Dünger bereit8 vergohren hat. In fehweren, Kalten, feuchten Böden jey bie 
Anwendung von fogenanntem higigem Dünger, als Schaf, Pferbebünger zc., 
auch vortheilhaft; es dürfe dieſes aber nicht in friſchem Zuftande gefchehen. 
Dezüglid) der in Anwendung zu bringenden Menge ſey dieſe zwar fehr ver 
ſchieden, je nach dem Boden und den verſchiedenen Rebſorten. Rießlinge 
verlangen z. B. eine größere Menge als weiche Traubengattungen, und 
leichtere magere Böden eine größere Menge als ſchwere fette Böden. 

Freiherr v. Babo hält Pflanzendüngung ohne vorherige Einſtreu zur 
Lockerung des Bodens für zweckmäßig. Gebrauchtes Beinſchwarz aus Zucker⸗ 
ſiedereien war bei den Fabriken früher ſehr geſucht, wird aber jetzt weniger 
mehr beachtet; es ſollte vorher mit Schwefelſäure behandelt werden. Haare, 
wenn je eine Handvoll in Stufen hinter jeden Stock gebracht und eingegraben 
werden, ſollen auffallende Wirkung thun. 

Der Stalldünger werde übrigens, als von Pflanzenreſten ſtammend, der 
dieſe Stoffe in gehöriger Miſchung und Auflöslichkeit, verbunden mit den 
zur Zerſetzung der im Boden befindlichen Stoffe nöthigen Anregungsmittel 
enthält, immer als Univerſal-Beſſerungsmittel betrachtet werden müſſen; 
fehlen aber im Boden nur einzelne Beſtandtheile, ſo ſeyen dieſe ebenſo gut 
als nothwendiges Düngungsmittel anzuwenden und haben dann oft die gleiche 
Wirkung wie der Stalldünger. Das Streben des Weinbergbeſitzers müſſe 
deßhalb dahin gehen, dem Boden alle der Rebe nöthigen Beſtandtheile in 
gehöriger Menge und Auflöslichleit zu verſchaffen; es ſey daher die Kenntniß 
der Bodenbeſchaffenheit von großer Wichtigkeit, weil man oft, um die Wirkung 
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eines Stoffs zu heben, eine Maſſe von Dünger verſchwende, der mit einiger 
chemiſcher Kenntniß erſpart werden könnte (vergl. 8. 103 und 106). 

Ueber die Anwendung des Düngers überhaupt wurbe fih IL. A. ©. 78 
dahin ausgejproden, daß es gut wäre, wenn man alle Jahre in ben 
Weinbergen büngte, und nicht, wie es in vielen Gegenden gebräuchlich, 
alle drei Jahre, weil auf diefe Art bie Heberfruchtung verhütet wire. Man 
bürfe übrigens um fo mehr düngen, je befjer die Tage fey, um eine größere 
Gruchtbarkeit bei der Ausbildung der Trauben zu erzielen; je geringer fie 
aber ift, deſto weniger dürfe man die Trauben zu einem ftarfen Triebe zu 
reizen fuchen, weil die Mängel der Lage die Keife dann auf der andern Seite 
wieder aufhalten. | 

Im Rheingau dünge man 3.2. fehr ftark, weil die Stöde in ven vor- 
züglichen Lagen nicht befonbers ſtark ins Holz treiben. In Ungarn dagegen 
werben in den vorzüglichiten Weingegenven die Rebberge gar nicht beſonders 
gebüngt, weil man fich nicht in den Ruf bringen wolle, man nehme mehr 
Rückſicht auf Quantität als Dualität (vergl. $. 14). 

Da man num in geringen Tagen, um eine gute Qualität zu befommen, 
ven Trieb ſchwächen müſſe, um für die Heben eine Fünftliche Reife hervor: 
zubringen, fo wäre e8 möglih, daß wir durch ein ſolches Verfahren ein 
Mittel hätten, in Gegenden mit weniger vorzüglichen Qualitäten diefe dort 
zu fteigern. Jedenfalls follte man auch bei der Düngung ſtets im Auge 
behalten, ob man auf Quantität oder auf Qualität bauen will (vergl. 8. 48). 

Anmerf. 38. Bei der Düngung ift bauptfächlich auch auf den Boden Rüdficht 
zu nehmen, indem auf leichtem Boden öfter aber ſchwächer, auf ſchwerem Boden aber 
far? und in längeren Zwifchenräumen zu düngen ift, weil ber leichte Boden ben 
Dünger fehneller zerfetst und die Düngerftoffe nicht fo zurüdzuhbalten vermag als bie 
Thonbobenarten. 


m. Art der Düngung. 


8. 118. 

V. A. ©. 76. VI. A. ©. 125. VII. A. ©. 75 u. 192. IX. A. ©. 64. 
„Welches Verfahren bat fi) bis jett beim Düngen der Weinberge am beften 
bewährt?" a) in Beziehung auf die Art des Unterbringend des Düngers, 
namentlich die in der Pfalz gebräuchliche Methode in fortlaufenden Gräben 
zwifchen ven Zeilen, im Vergleich zu ber im Aheingau angewenbeten an ben 
Stöden, oder die bie und da verfuchte des Streuens des Dünger auf bie 
Oberfläche und das bloße Unterhaden deſſelben? b) in Beziehung auf bie 
Zeit, in welcher die Düngung zu gejchehen hat? 

Freiherr v. Babo: In Beziehung auf a) müſſe man binfichtlich ver 
Tiefe an die Hauptregel erinnern, daß fowohl der Dünger als auch die Erbe, 
welche den Dünger umgibt, das Hinzutreten der atmofphärifhen Luft noth⸗ 
wenbig haben, damit bie Berwitterung bes Düngers und der Bodenbeſtandtheile 
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vor ſich gehen Yan. Bei fanbigem leichten Boben, ber bie atmo⸗ 
ſphäriſche Luft Leicht zuläßt, ift e8 deßhalb vortheilhaft, den Dünger tief 
unterzubringen, bei ſchwerem Boben. aber, der fi dem Unbrang ber at- 
mofphärifchen Luft entgegenfegt, ift es beffer, den Dünger feichter anzu- 
- bringen, weil dadurch ber Eintritt der atmofphärifchen Luft befördert wird. 

Die Düngungsart im Rheingau gefchehe in der Weife, daß hinter jedem 
Stod eine Grube gemacht und in dieſe der Dünger hineingelegt und gleich 
zugebedt werde, Diefe Düngungsart ſey namentlich an Abhängen fehr praftifch, 
indem die Wurzelbildung gegen die Neigung des Berges hingerichtet wird 
und namentlich, bei fehr unfrucdhtbarem Untergrund, die Wurzeln eine reiche 
Duelle von Nahrung finden. Er habe diefe Düngungsart nachgeahmt und 
babei ven beften Erfolg gehabt. Die Gräben über den Stöden lafje er 
Fuß tief und nicht zu nahe an den Stöden machen, fo wie auch ziemlich 
lang, damit ſpäter durch die Hadarbeit auch etwas Dünger in bie Gaffen 
komme, weil e8 nicht zu läugnen fey, daß wenn bahin gar fein Dünger 
fomme, der Boden ſich nad und nad) zu feft lege, was mit der Zeit ber 
Wurzelbildung zum Nachtheil gereichen könne. Man erfpare babei viel Dünger 
und für Landleute, die den Mift zufammen halten müſſen, ſey es gewiß 
feine überflüffige Sache, daß fie ihn dahin bringen, wo er wirklich nütze. 
Diefe Düngungsart fey übrigens nur für Abhänge zu gebrauchen, für die 
Ebene Halte er fie nicht für zwedimäßig. (Vgl. 8. 14.) 

Die Düngung zwifchen bie Zeilen hinein, jo wie das gleihfürmige Aus- 
freuen des Düngers halte er beſonders an fteilen Bergabhängen darum für 
nachtheilig, weil der Dünger, namentlich auf Fiefigem Boden, wie 5. B. 
im Rheingau, von der Sonne ausgefogen wird und ihm folche Beftanbifeile 
burch die Luft entweichen, welche die Verweſung befördern. 

Controleur Dppmann fpridt ſich gleichfalls für die Düngung hinter 
dem Stode aus, und findet e8 am vortheilhafteften, wenn der Dünger in 
Gruben von 1° DJ und 8 Tiefe gebracht und nur leicht mit Erde bedeckt 
wird, damit die äußern Einflüffe auf deſſen Zerfeßung einwirken fönnen. Die 
Urfache der vortheilhaften Wirkung ſucht er auf folgende Weife nachzuweiſen: 
bie Länge des Stammes beträgt in der Kegel 18— 24”. Bon biefem gehen 
bie Wurzeln aus, welche Stoffe auffaugen, die zur Entwidlung des Stocks 
und ber Früchte nöthig find. Der größere Theil der Wurzeln befindet fich 
am untern Ende des Stamms und liegen deßhalb auch tief im Boden. Auf 
die angegebene Weife angewenbet, liegt der Dünger in einer bichtern Maffe 
bei einander als wie dieß beim Ausftreuen der Tal ift, und es ift dadurch 
leichter möglih, daß die Düngerbeftandtheile durch eindringenden Regen auch 
in jene Tiefe geführt werben, in welcher die meiften Wurzeln liegen und 
fo einer größern Zahl von Wurzelſpitzen zugängig gemacht werben. 

Sutsbefiger Cöfter und Buhl finden es bei der in ver Pfalz üblichen 
Düngungsart für räthlich, die fortlaufenden Gräben nicht zu tief zu machen, 
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damit Luft und Feuchtigkeit Zutritt bat umd ber Dünger bälver in Verweſung 
übergeht. Es genüge, wenn bie Gruben nur fo tief werben, daß ber Dünger 
nachher mit Grund bevedt werden Tann, aud wollen fie, daß mit ben 
Gruben abgemwechfelt werde in ber Art, daß nicht nur die fogenannten Mift« 
gänge, fondern auch die Mittelgänge gebüngt werben. 

Gutsbefiger Chriſtmann ift ver Anficht, junge Weinberge follte man 
tief düngen, um dadurch auf die Ausbildung ber tieferen Wurzelkränze bins 
zuarbeiten, bie jedenfalls den Nebftöden die Hauptnahrung zuführen müßten. 
Bei ältern Anlagen, in denen dieſe Ausbildung der Wurzeln ſchon erfolgt 
ſeyn, könne man das oberflächlihe Düngen anrathen, indem dur ben 
Regen die Nahrungstheile des Düngers immer mehr in die Tiefe gebracht 
würden, durch das oberflächlihe Düngen aber auch den Thauwurzeln Nah—⸗ 
rung geboten werde, und fomit der Dünger auf das ganze Wurzelſyſtem des 
Stods einwirken fünne. Gegen das oberflächliche Düngen laſſe fih auch noch 
bie hierdurch erfolgende Beförberung des Graswuchſes anführen, worauf man 
in der Pfalz fehr viel Nücficht nehme, übrigens gehe man neuerer Zeit von 
ben tiefen Gruben ab; ftatt 9 Zoll führe man fie nur 4—6 Zoll tief. 

Gutsbeſitzer Schattenmann: Bei Landau mache man die Gräben 
möglichft tief, um hierdurch den Falten und ftrengen Boden milder zu machen. 
Neben dem animalifchen Dünger werde aber auch Grünbüngung angewendet. 

Hauptlehrer Mayer ift gegen das Düngen hinter dem Stod oder in 
fortlaufenden Gräben zwifchen ven Zeilen, weil fi die Wurzeln des Wein- 
ſtocks nach allen Seiten ausbreiten und daher die Erde durchgehends fe bes 
ſchaffen ſeyn follte, daß fie überall die nöthige Nahrung finden. Die werde 
am ficherften durch das Ausbreiten des Düngers bezwedt, wie er feit vielen 
Sahren erfahren habe. 

Dei dem Düngen in fortlaufenden Gräben oder hinter dem Stod werbe 
jener Zwed nicht vollftändig erreicht, objchon beim Behaden der Rebſtöcke 
sicht ganz vermieden werben könne, daß der Dünger aus ben Gräben her- 
ausgeriffen werde und dadurch auf andere Stellen zu liegen fomme. Bei 
beiverlei Arten ſey auch größere Vorficht nöthig, als beim Ausbreiten. Lege 
man ben Dünger in die Gräben, wenn ber Boden zu feucht oder der Dünger 
zu naß ift, fo ſey der Erfolg einer folden Düngung ſchlecht, weil ver 
Dünger fhimmle, feine düngende Kraft verliere und die Weinftöde meiftens 
fränklich und gelb werden. Lege man ferner ven Dünger zu nahe an dem 
Stod over gar um benfelben herum, fo reize dieß die Schenkel zum unnützen 
Wurzeltreiben über der Erbe, welche, fobald fi die Maffe fest oder beim 
Velgen auseinander gezogen wird, wieder vertroden und abfterben. Auch 
werde man es bei dem Graben ber Löcher nicht vermeiden können, daß an 
vielen Stöden die Wurzeln bejchäbigt werben. (Anmerk. 39.) 

Delonomierath Bronner findet es gleichfalls für zweckmäßig, wenn ber 
Dünger im Weinberg gleihförmig ausgebreitet und fogleich untergehadt wird. 
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Er ziehe diefe Art der Düngung fogar der Compoftbereitung wor, weil bei 
berfelben fih eine Menge Dungtheile verflüchten, vie bei feinem Verfahren 
dem Boden erhalten werben. 

Hinfihtlih der Zeit der Unterbringung des Düngers bemerkt Haupt- 
lehrer Mayer, daß er folhe unter Rückſicht auf ſchöne trodene Witterung 
Thon zu verſchiedenen Zeiten während des Sommers ohne den geringften 
Nachtheil und immer mit gutem Erfolg habe verrichten Iaffen. Er gebe 
jedoch der Düngung im Frühjahr den Vorzug, weil der ausgebreitete Dünger 
durch das erftmalige und tiefere Behaden des Bodens den Wurzeln ber 
MWeinftöde näher gebracht werde, als dieß beim fpätern Felgen gejchehen 
fönne, und aus biefem Grunde fchneller Wirkung thue. 

Die Berfammlung in Freiburg ſprach fi für Das Düngen im Spätjahr 
aus, weil der Dünger durch den Schnee und Froft des Winters den Boden 
mehr durchdringe. (Anmerk. 40.) 

Anmerk. 39. Das Unterbringen bes Dingers in fortlaufenden Gräben zwifchen 
ben Zeilen bürfte Übrigens auch noch den Bortheil gewähren, daß in fleileren Wein 
bergen das Abſchwemmen ber Erbe bei ftarfen Regengüſſen vermieden wird, weil das 
Waſſer durch den in den Gräben befindlichen Dünger Widerſtand findet. 

Anmerk. 40. Diefes Verfahren wirb bei dem Dünger in Gräben ganz zweck⸗ 
mäßig ſeyn, weil bier jedenfalls die Gräben befonders ausgehoben werben müſſen, bei 
bem Dingen durch das Ausbreiten des Dilngers Über den ganzen Weinberg wirb 
aber wohl bie Düngung im Frühjahr vor dem Haden vorzuziehen feyn, weil bier 
ber Dünger gelegenheitlih, ohne bejondere Arbeit, unter den Boden gebracht wird, 
während bei dem Einhaden im Spätjahr dieſes Geſchäft nicht nur beſonders verrichtet 
und belohnt werben müßte, fonbern ber Boden würde auch allzufehr geöffnet, wodurch 
bie Winterfälte zu ſtark eindringen und mande Rebſtöcke befchädigen Könnte. Unter 
allen Umftänben ift darauf zu fehen, daß der Dünger fogleih nach dem Ausfahren 
in ben Weinberg gefchafft und ausgebreitet wird, um feine Zerfegung und dadurch 
Verflüchtung düngender Stoffe zu verhindern. Iſt derſelbe einmal ausgebreitet, fo 
verliert er nur anfänglich, wo bie Feuchtigkeit mit ben noch frei geworbenen Gafen 
verflüchtet, nachher hört aber bie Gährung auf, weil e8 ber Maffe entweber an Feuch⸗ 
tigkeit oder an Wärme fehlt, weßhalb keine Gafe mehr gebildet und bie auflöglichen 
Theile gleichmäßig dem Boden zugeführt werben. 


n. Einflufz der Düngung auf das Bouquet der Weine, 


8. 119. 

VL A. ©. 49. VII. A. ©. 72. VII. A. ©. 145, 146. „Welchen 
Einfluß hat der Dünger auf das Bouquet der Weine?" — Hat man nicht 
bemerft, daß irgend eine ober bie andere Düngermaterie, namentlic Guano, 
einen befonder8 günftigen oder ſchädlichen Einfluß auf das Bouquet Äußere 
und auf welchen Bodenarten?“ 

Freiherr v. Babo: Er habe ſchon früher durch Unterfuchungen bie 
Meberzeugung gewonnen, baß bie Erzeugung des Bouquets mit einer im 
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Boden befindlichen großen Dienge von Thon zufammen hänge, der während 
des Sommers durch den Regen angefeuchtet wird. Seither habe er die Be- 
obachtung gemacht, daß man bei dem Hopfenbau bie Anlage lieber auf Thon 
als auf Sandboden mache, weil ver erftere ein ftärkeres Arom hervorbringe. 
Es möchte nun der Fall feyn, daß der Thon mehr Ammoniaf binde, welches 
zu Bildung des Bouquets in der Art das Geinige beiträgt, daß es in ber 
Haut oder auch im Safte gewiffe Elemente zur Bouquetbildung bifponire. 
Im Uebermaß fcheine das Ammoniak die Bildung der fticftoffhaltigen Sub- 
ftanzen zu fehr zu befördern und hiedurch widrige Gährungsprodufte zu er- 
zeugen. Daß der Dünger das Böckſern hauptſächlich durch feinen Schwefel- 
gehalt bevinge, gehe Daraus hervor, daß durch fchwefelhaltige Mineralien der 
Bödfer ebenfalls bewirkt werden könne. Auf ganz ähnliche Weife könne auch 
das Ammoniak wirken. (Vgl. S. 106.) 

Controleur Schamsky: Er babe am Yohannisberg die Beobachtung 
gemacht, daß Weine, bie von nicht zu ftarf gedüngten Weinbergen herrühren, 
fi durch ftärkeres Bouquet vor denen auszeichnen, welche von nicht gebüngten 
Weinbergen erzogen worden ſeyen. Dagegen habe er aber auch bemerkt, daß 
Wein aus ſtark gebüngten Ruländern einen ziemlichen ſtarken Beigefchmad 
angenommen habe. 

Dr. Kern und v. Babo führen Beifpiele an, daß in einzelnen Wein⸗ 
gelänven fehr vorzüglihe Weine (freilich auf Koften der Quantität) erzeugt 
worben ſeyen, fo lange viefelben nicht oder nur felten gedüngt wurden, daß 
aber die vorzüglihe Qualität fi) nach und nach ganz verloren habe, nach» 
dem die Weinberge von ben fpätern Befigern ftärfer gedüngt worben feyen. 
(2gl. $. 117.) 

Gutsbefiter Rang und Stadtrath Böhringer meinten, daß das 
Düngen der Weinberge ein fchnelleres Wachfen der Rebe und ein früheres 
Reifen der Trauben bewirke, wodurch auch das Bouquet befördert werde. 
In ganz guten Jahren möge e8 aber weniger dazu beitragen, indem in folchen 
Sahren manchmal in alten mageren Weinbergen der befte Wein wachje. | 

Stadtrath Nidel bemerkt, daß ein Weinberg auf Mergelboden mit 
Schafvünger gedüngt worden fey, fo daß ber Wein deſſen Gefchmad zwei 
Sahre lang nachgeführt habe. 

Controleur Oppmann: (IX. A. ©. 65.) Es fer eine Tängft befannte 
durch die mannigfaltigften Erfahrungen feft begründete Sache, daß bei fonft 
imter gleichen Verhältniffen gewonnenen Weinen diejenigen aus, mit Dünger 
gut unterhaltenen Weinbergen bei weiten ebler und reichhaltiger in Zuder- 
gehalt und Bouquet feyen, als Weine aus Weinbergen gewonnen, welche 
ſchlecht mit Dünger unterhalten werden. Er macht auf die ARheingauer Wein» 
berge, die ſehr ftark gebüngt werben und auf die bortigen Weine, bie das 
ftärkfte Bouquet befigen, aufmerkſam. 

Freiherr v. Babo: Die Rheingauer büngen verhältnißmäßig nicht ſehr 
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ſtark, bringen aber ben Dünger hinter die Stöde, auch ſcheuen fie Feine 
Koften, um Letten oder fhweren Thonboden in die Weinberge zu bringen, 
was fi dadurch erflären Iaffe, daß fi der aus dem Dinger entwidelnve 
von dem Thon und Eifenoryb des Bodens eine gefchludte und fpäter wieder 
allmählig hergegebene Ammoniak in irgend einer Beziehung zur Bouquet⸗ 
bildung ftehe, beſonders da ſich bei allen Böden, auf welchen Bouquete er- 
feinen, ein gewiſſes Vorherrſchen von Thon oder Eiſenoryd bemerken laſſen. 

In Beziehung auf die Wirkung des Guano wird von Hoffameralver- 
walter Effig bemerkt, daß in ven hoffammerlichen Weinbergen zu Unter- 
türfheim beſondere Stöde feit einigen Jahren mit Guano gebüngt und deren 
Trauben beſonders gelaffen und eingefellert werden, man habe aber noch 
feinen merklichen Unterfchien gegen andere Weine gefunden. 

Im allgemeinen ſprachen ſich die Verfammlungen zu Dürkheim und 
Freiburg dahin aus, daß der Dünger durch Kräftigung der Vegetation zum 
Arom beitrage, daß aber ein zu ſtarkes Düngen ſtets nachtheilig auf bie 
Qualität bes Weins wirken müſſe. (Vgl. $. 10.) 


VI. Unfälle des Weinſtocks und der Weintranbe 
1. Krankheiten. 


a. Ber fchwarze Brenner. 


8. 120. 

II. A. ©. 56. Es wäre fehr nüglih, wenn Jemand eine genügende 
Erffärung über den ſchwarzen Brand geben könnte. 

VII. A. ©. 142. „Hat man feine nähere Beobachtungen über ben 
fogenannten ſchwarzen Brand? Wo Tommt diefe Krankheit am häufigften 
vor? In welcher Bodenart wird fie am häufigften beobachtet ? Welche Trauben« 
forte ift ihr am häufigften unterworfen?” 

Freiherr v. Babo: Nach meinen Wahrnehmungen unterfcheivet ſich 
der Schwarze Brenner (Brand) von dem gewöhnlichen braunen (rothen) Brenner 
dadurh, daß er mehr im Spätjahr fommt. Die Blätter werben ſchwarz 
und die Trauben bleiben im Wachsthum ftehen, fie reifen nicht. Er kommt 
bauptfächlich in Weinbergen mit blauen Clevnern vor, wo früher fogenannter 
ewiger Klee oder Luzern ftand, doch fah ich ihn auch fchon in Weinbergen, 
wo dieſes nicht der Tall war. 

Die Frau Delonom Leonhardt in Mannheim übergab der Verſamm⸗ 
lung in Mainz (1840) folgende Abhandlung über dieſe Kranfheit: 


1. Kennzeichen der Krankheit, 


Im Beginn berfelben fehen die Blätter an ihrer Oberfläche nod grün 
und geſund aus, während auf der unteren Blattfläche mehrere dunkle Punkte 
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ſich zeigen, bie immer größer werben, ſich auch in ver Zahl vermehren, und 
endlich die ganz untere Blattfläche überziehen; mit ver Loupe betrachtet, find 
fie bonteillengrün, ein grünes moos- oder filzartiges Gewächs. An ben 
Blättern, die eben anfangen Punkte anzufegen oder an den jungen Punkten 
erkennt man biefe Schmarogerausmwüchfe, bie allen Saft ihrer Umgebungen 
ausfaugen, am beften, fie find dann noch friſch und etwas erhaben. “Die 
Zwifchenräume des Blattes vertrodnen immer mehr, endlich werben bieje 
Punkte felbft dürr, flach und unkenntlich. Das Blatt vertrodnet ganz, wird 
ſchwärzlich, rauſchend, und fällt nachher ab. 

Die Krankheit tritt immer am untern Theile des Stocks zuerft ein, 
und verbreitet fih dann zunehmend nad oben, bis ber ganze Stod von ihr 
befallen ift. 

Wenn wir e8 nicht ſchon wüßten, daß ber Vegetationstrieb des Wein- 
ftods immer nad) oben geht, und in den oberen Theilen der Reben am 
fräftigften und längften thätig ift, fo würde ums diefe Krankheit darüber 
belehren. 

Sobald die Blätter unthätig und verloren find, haben die Früchte Teine 
Nahrung mehr, fie blieben dann nicht allein im Wachsthum ſtille ftehen, 
fondern ihre Krankheit geht zurüd, fie befommen blaue Yleden und nebit 
ber Säure unreifer Früchte, auch noch einen herben Beigefhmad, als ob fie 
nach dem Verluſte der Blätter am Holze genagt hätten, fie find dadurch un⸗ 
brauchbar und für die Benützung völlig verloren. Zulegt werben fie am 
Stode well, die Stämme vertrodnen auch, und die Früchte fallen theilmeife 
oder ganz ab. Die Krankheit tritt gewöhnlich ein, wenn bie Früchte ſich 
dem eriten Reifegrad nähern und am meiften Xebensfraft zu ihrer Ausbildung 
anfprechen (von der legten Hälfte des Juli bis Ende Auguft, wenn e8 fehr 
heiß und troden ift und lange nicht durchdringend geregnet hat). 


2. Urjachen der Krankheit. 


Es iſt fihtber, daß plöglich eine Unzulänglichkeit des Saftes eintritt, 

ein Vertrocknen der Blätter von unten nad) oben. Alles, was die Lebens- 
thätigfeit des Saftes ſchwächt und zugleich das Austrodnen beffelben ver- 
mehrt, befördert das Uebel und alles, was vie Rebensthätigfeit des Saftes in 
ben dem Weinftode nöthigen Theile vermehren und das Austrodnen ver- 
mindern Tann, verhütet es: 
2) &8 gibt vielleicht wenig Holzarten, welche einen fo loderen, poröfen 
Bau haben, wie ver Rebftod, und wenn dieſer bei trodener Witterung den 
heigen Sonnenftrahlen unmittelbar ausgefegt ift, ift ein ftarkes Austrodnen 
bes Saftes vom Stammholz, von den. Aeften und Zweigen unvermeidliche 
Folge, was nur durch eine Iuftige Befchattung der früh abgelürzten Sommer- 
seben, mit Belafjung ihrer Winkeltriebe verhütet werben kann. 
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2) Iſt der Rebftod von fchlanfem Bau, weit gefnotet, mit mittelgroßen 
oder Kleinen Blättern dadurch dünn belaubt, ımb hat er lange eben, bei 
denen auch noch die Winfeltriebe (Geizen) fleifig ausgebrochen werben, jo 
wirken die Sonnenftrahlen aufs Austrodnen ein, was durch die zweckwidrige 
Saftleitung in den obern Theilen der langen Neben noch vermehrt wird. 

3) Aus dem nämlihen Grunde find die Spalter- und Rahmenſtöcke 
biefem Austrodinen bei heißer Witterung mehr ausgefett, als die Pfahlftöde, 
wenn fie nämlich nad) der alten Methode die Iangen Neben behalten und 
bie Winkeltriebe verlieren. Bei der neuen Pflegart des Weinftods wird bet 
allen Erziehungsarten deſſelben dieſe Krankheit nie eintreten. (Vgl. $. 89.) 

Aber die Haupturſachen, die das Mebel herbeiführen, find: 

4) Ein zu lang gehaltener Rebſchnitt; ein furzer Schnitt be 
wirkt eine Fräftige Saftbewegung im Stode, ein zu langer ſchwächt bie 
Lebensthätigkeit, dehnt ſie aus und ſchadet dadurch ſichtbar ohne mehr zu 
gewinnen. 

5) Die allzulangen grünen Sommerreben, die den Saft irrig 
und in ganze unnütze Xheile leiten, welche jpäter ins Mefjer fallen. Sie 
find nicht allein zwedlos, fondern zweckwidrig und auf eine ganz fichtbare 
Art die Haupturfache diefer Krankheit, obwohl e8 noch mehrere mitwirfende 
Urfachen gibt, die dem Gefagten oder noch Folgenden gemäß das Uebel 
früher herbeiführen ober befchleunigen können. 
| 6) Das öftere Ausbrecdhen der Winfeltriebe (Geizen) ift eines ber 
Hauptübel bei der Pflege des Weinftods überhaupt, denn wir vernichten da⸗ 
Durch geradezu die Fruchtbarkeit deſſelben. Aber e8 gehört auch vorzüglih 
zu ben Haupturfachen, dieſe Krankheit zu erzeugen, weil e8 ben Weinftod in 
den heißen Monaten, wo e8 leiver am häufigften vorgenommen wird, ents 
blättert, da8 Stamm- und Aftholz der unmittelbaren Einwirkung der Sonnen- 
ftrahlen mehr bloßftelt und zu einer Zeit, wo biefes zum Gedeihen aller 
feiner Theile und für die Früchte eine Iuftige Beſchattung ſehr .nöthig Hat. 

Die mitwirtenden Urfachen, welche die Krankheit vermehren helfen, find: 

7) Wenn bei langer Trockenheit und großer Hite, und vorzüglich noch 
in ben Hundstagen, die Erde um die Stöde durch Bearbeitung zu viel aufs 
gelockert wird. 

8) Ein hitziger Boden oder hitiger Standpunkt, noch mehr bei einem 
Berein von beiden. Das Vertrocknen wird vermehrt. 

9) Durch die Magerkeit des Bodens; fie ſchwächt die Rebensthätigleit; 
Dingen belebt fie wieber. 

10) Das Alter der Stöde; fie leiden ohnehin an Trockenheit. 

11) Das Moos an den Weinftöden, es nährt fih auf Koften der 
Lebensfäfte des Stammes, an dem es ſich befindet; man muß es austilgen. 
(VBgl. $. 126.) 

Einleuchtend ift es, daß die Krankheit des ſchwarzen Brandes um fo 
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fiherer eintritt und um fo fchneller fortfchreitet, je mehr von biefen hier 
angegebenen Beranlaffungen gleichzeitig zuſammen wirken. 

Heilen kann man dieſe Krankheit nicht, ift fie einmal vorhanden, dann 
iſt's zu fpät; einzelne Stöde können wohl mit Waffer oder Jauche im Be⸗ 
ginn der Krankheit unterftügt werden, bei großen Stöden ift e8 aber unzu⸗ 
reihend. Aber verhüten und gänzlich verhüten kann man fie: 

1) durch einen nicht zu langen, ben Sräften des Stocks angemefjenen 
Rebſchnitt, der in allen Theilen des Stods eine ühbereinftimmenve gleich 
fürmige Lebensthätigfeit hervorbringt ; 

2) durch meine neue Pflegart den Sommer über; bei ihr werben 
bie langen Reben, fobalo fie die gehörige Stärke erreicht haben, abge 
fürzt und bie bleibenden Neben auf vier Augen gefchnitten, das untere nicht 
gezählt. | 

Die Winkeltriebe wachſen an viefem bleibenden Theile num ftärker und 
bilden eine für alle Theile des Weinſtocks ſehr zuträgliche Iuftige Beſchat⸗ 
tung, wobei auch die Früchte und das Rebholz vollfommen ausgebilvet 
werben. Es geht dadurch nichts von der Lebenskraft verloren, fie wird in 
dem Theil des Weinſtocks concentrirt, der im laufenden und Fünftigen Jahre 
bie Früchte trägt und verhütet nicht allein die Krankheit des fchwarzen Bran⸗ 
bes, fondern auch noch andere, was ich im Buche über dieſe neue Pflegart 
näher darlegen werde. (Vgl. 8. 89 und 90.) 

Nach meitern Mittheilungen (1846) des Freiheren v. Babo folle nad) 
Aeußerungen der Bergfträßer Weinbauern der ſchwarze Brand in Falten 
Böden fowie im Kalkmergel vorkommen. Die Krankheit felbft fcheint durch 
einen zu grellen Temperaturwechſel zu entftehen, wenn nad falten Thal⸗ 
nebeln eine heiße Sonne auf die Stöde brennt. 

Stabtrath Böhringer: Der ſchwarze Brand kommt nur in Falten 
naſſen Jahren vor, wenn ber Boden ftarf abgekühlt ift und die Sonne dar⸗ 
auf brennt; daher erfcheint die Krankheit am häufigften auf fühlen Böden, 
namentlich auf naffem Lehmboden. Die Sylvaner, Elbling und Rießlinge 
find der Krankheit am meiften unterworfen. | | 

Rentamtmann Erbe: Man beobachtet ihn befonders in ben Niederungen. 
Syloaner, Musfateller und Eiblinge werben leicht von ihm ergriffen, da⸗ 
gegen wird er feltener an Clevner, Rießling und Traminer beobachtet. 

Anmert, 41. Es iſt allerdings richtig, daß ber fchwarze Brenner bauptjächlich 
in niebern Weinbergen beobachtet wird, daher um fo mehr mit vieler Wahrfcheinlichkeit 
angenommen werben darf, daß er von fchäblichen Thauniederſchlägen entfteht, als 
berjelbe beſonders nach ftarfen Nebeln erjcheint. Da übrigens gewöhnlich nicht alle, 
fondern nur einzelne Stöde eines Geländes von ber Krankheit befallen werben, fo 
wirfen ohne Zweifel auch die Sonnenftrahlen auf diejelbe ein; fo wie bie größere oder 
geringere Ausbildung der Krankheit auch von ber mehr oder mindern Trieblraft bes 
Stodes abhängen mag. An manchen Stöden werben nur einzelne Schenkel von ber 
Krankheit befallen, die gewöhnlich ganz abfterben. 
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b. Der rothe (braune) Brenner. 


| 8. 121. 

II. A. ©. 136. Gutöbefiger Sebaſtian Englert hält darüber, umter 
Borlegung jorgfältig getrodneter, tie allmählige Yortfchritte oder bie fucs 
ceffive Ausbildung des rothen Brandes barftellender Blätter, einen aus 
führlihen Vortrag, indem er im Wefentlichen folgendes jagt: 

In manchem Jahre unterliegt der Weinftod einer Krankheit, welche 
man ben Brenner nennt. Betrachten wir bie Erfcheinungen biejer bisher 
beinahe gänzlich unbeachtet gebliebenen Krankheit, fo fieht das Laub, nament- 
lich das untere, welches im Frühjahre zuerft hervorgefproßt, entweber ganz 
oder theilmeife an den Außern Rändern gleich) wie vom Teuer verbrannt 
ans, Für biefe Krankheit find die ſchwarzen Traubenſorten die empfind- 
lichſten; dann folgen die rothen; weniger find e8 die weißen. Dieſe Trauben- 
forten bifferiren wieder nad) ihren Gattungen durch eine größere oder mindere 
Empfänglichkeit für die Krankheit. So wird z. DB. unter den ſchwarzen: der 
Clevner, Glasſchwarze, mehr angegriffen, al8 die Jacobstraube, Bocks⸗ 
traube, Muskateller, gevrungene Schwarzwelfche; unter den rothen der Mal- 
vafier mehr als der Traminer und braune Gutebel; unter den weißen ber 
Elben mehr als der Sylvaner und Rießling. Bei den fohwarzen Trauben 
gattungen geht immer das DBlattroth voraus; das Blatt der rothen und 
braunen Trauben befommt nur einen rothen, und jenes ber weißen Trauben 
einen gelben Kreis. Es wirft fih num die Frage auf, woher entfteht biefe 
Krankheit? 

Ich erlaube mir die ſchon feit mehreren Fahren gemachten und in dieſem 
Jahre (1841) genauer verfolgten Wahrnehmungen bier mitzutheilen. In 
manchen Jahren tritt in den Monaten Iuni, Juli und Auguft große Trocken⸗ 
heit ein, wodurch das Verhältniß der Hauptfactoren der Vegetation geftört 
wird. Bolgt hierauf Regen, fo wird dadurch das Pflanzenleben wieder mehr 
angeregt, die Pflanzen erhalten von ihren Wurzeln als Saftſaugern einen 
vermehrten Zufluß an Nahrungstheilen, e8 beginnt ein ſchnelleres Wachs⸗ 
thum und e8 tritt mit ihm eine Ueppigfeit, ein Zartwerben der Blätter und 
Zweige ein. Erfolgt, wie nicht felten nach einem heftigen Gewitter eine 
Störung in der Temperatur, mehrere Negen und ein bebedter Himmel, 
hält diefes Wetter 14 Tage oder länger an, fo werden bie Weinftöde gleich» 
fam verzärtelt, in ihrer Ausbünftung geftört und dadurch fiir bie heftige 
Wirkung der Sonnenftrahlen empfindlicher gemadt. Kommt Sonnenſchein 
mit Luftzug und allmählig wieder Hite, fo werben die Pflanzen wieder ab- 
gehärtet und empfinden Leinen Nachtheil, folgen aber unmittelbar heitere und 
heiße Tage, jo treffen die brennenden Sonnenftrahlen die zarten Blätter 
und Schofje und wirken gleich einem zehrenden Teuer zerſtörend auf fie. Nun 
haben wir auch bie auffallende Erfcheinung, daß in manchen Jahren ein 

Dornfeld, Wein, und Obſtbau. 17 
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Ort oder eine Rage gelitten hat, während mehrere davon frei find. Dieſes 
gefchieht, abgefehen von örtlichen Einwirkungen, unter den oben angegebenen 
Umftänden hauptſächlich bei bewölktem Himmel mit wechjelndem Sonnen⸗ 
ein; die Sonnenftrahlen werben dann durch die Wolfen in einem engern 
Raum zufammengebradt, fie werden firirt, gleichwie in einem Brennglafe 
und wirken, wenn fie in ein Weinland fallen, mit zerftörenver Kraft auf 
jene Gegend, wohin fie zufällig geleitet werden. Zu ben worbereitenden Wir- 
ungen des Brenners gehören alle vorhandenen oder zufällig eintretenven 
Umftände, welche ver Lebenskraft des Stods nachtheilig find, als 

a) Winterfroft, der die oberen Wurzeln töbtet und die vom Stode ges 
bildeten nothwendigen Ernährungsorgane theilweife vernichtet, fo daß zur 
Zeit der Blüthe oder des Wachsthbums ver Trauben der erforberliche größere 
Saftverbraud) dem Stode mangelt, und diefer durch die gefchwächte Vege⸗ 
tation für äußerliche Einflüffe empfinplicher wird. 

b) Längere Zeit anhaltender bedeckter Hinmel, wodurch der Traubenftod 
ber Sonnenftrahlen entwöhnt, verzärtelt und empfinblicher gemacht wird für 
zufällig eintretende heftige Wirkung verfelben. 

c) Auf einanderfolgende Regen und unfreundliches Wetter, woburd bie 
Luftfeuchtigkeit vermehrt, die beim Traubenſtock beſonders ftarfe Athmens⸗ 
funktion gehemmt, vie Sekretion zurüdgehalten und dadurch die rohen un⸗ 
verarbeiteten Stoffe mehr angehäuft werden, die den Keim ver Krankheit bilven. 

d) Nicht gehörig unterhaltene, gedüngte over alte Weinberge find em⸗ 
pfindlicher und werben vom Brenner mehr getroffen als andere. 

Nach weitern Beobachtungen namentlich im Jahr 1841 follen die Wein- 
berge füdweftlicher Lage mehr vom Brenner leiden, als biejenigen von öſt⸗ 
licher oder mehr nördlicher Rage, weil jene von den Nachmittags ftärker ein- 
fallenden Sonnenftrahlen heftiger getroffen werben. Ebenſo follen aud) bei 
Weinbergen ſüdlicher Lage die Blätter der weftlihen Seite mehr als ber 
Öftlichen bejchädigt werben. Werner unterliegen bie beften Weinbergslagen 
von 20—32 Grad Abdachung der Beſchädigung weniger, als bie oberen 
Höhen diefer Berge und die Weinberge geringerer Lage mit 8—18 Grad 
Abdachung in leichtem Boden, weil bei jenem bie vorbereitenden Urjachen 
des Brenners in ber Regel geringer find, die Nebftöde Dadurch mehr Trieb» 
traft haben und daher dem Brenner mehr wiverftehen können. 

Freiherr v. Ritter: Der rothe Brenner entfteht, wenn nach einem Ge⸗ 
witter kalte Regentropfen auf den Blättern ftehen, und die Sonne plötzlich 
mit aller Kraft bervortritt. Die auf den Blättern ftehenden Regentropfen 
wirken in dieſem alle wie Brennfpiegel, die Stellen ver Blätter, auf welchen 
die Tropfen ftehen, werben durch die Sonnenſtrahlen brandig und biefe 
Krankheit theilt fih allmählig dem ganzen Blatt mit. Der Brenner, welcher 
im Jahre 1841 die Weinberge befallen bat, ſey eine befondere Jahrser⸗ 
ſcheinung und eine Wirkung bes Sirocco, welcher zu verfchienenenmalen 
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eintrat, und in dem Zuge von S.S. W. gegen N. N. O. feine verberblichen 
Einflüffe auf die Weinftöde und viele andern Pflanzen äußerte. Dieſer 
Anfiht wird auch von anderer Seite beigepflichtet. Gutsbefiger Englert 
fucht jedoch daſſelbe dadurch zu widerlegen, daß ber Brenner theilmeife 
früher eintrat al8 der Sirocco, fo wie er auch die aufgeftellten Behaup⸗ 
tungen durch weitere Beobachtungen im Jahre 1842 nacdhweist. (Vgl. VI. A. 
©. 181.) 

Hofgärtner Mathes: Der Brenner entfteht durch einen plöglichen oder 
ungewöhnlichen Niederſchlag einer in der Atmofphäre befinblichen klebrigen 
Veuchtigkeit, welche meiftens mit dem Namen Honigthau benannt wird. Er: 
- folgt auf einen ſolchen Nieverfchlag bald Regen oder auch nur ein ftarker 
Thau, fo wird diefe Hebrige Materie meiftens wieder aufgelöst und theils 
durch die Organe ver Pflanze, theils durch die Luft abforbirt. Erfolgt jedoch 
diefer nicht, fo wird durch die trodene Luft dieſe Maffe fo zähe und er- 
härtet, daß hievon die Blätter ordentlich zufammen fehrumpfen, alle Poren 
in benfelben verftopft und die Safteirfulation gehemmt wird, woburd dann, 
fo wie durch die Hitze die Erfeheinung des Brenners erfolgt, welche meiftens 
an den Spigen ber Blätter, die auch die meifte Feuchtigkeit aufnehmen, zuerft 
fihtbar wird. Der Boden äußert übrigens hier gleichfalls einen Einfluß, weil 
trodener Boden, worunter vorzugsweife Sand: und Kallboden zu rechnen 
ſey, fehr viele Anziehungsfraft auf die. in der Atmofphäre ſchwebenden Dünfte 
äußere. 

Anmert, 42, Der rothe Brenner foheint überhaupt dadurch zu entftehen, daß 
ber Saftumlauf und dadurch die Thätigleit des Blatts gehemmt wird, berfelbe kann 
daher durch verfchiebene Urfachen herbeigeführt werben. 


c. Das Gelbwerden der Mebftöcke. 


8. 122. 
L. A. ©. 64. II. A. ©, 61. VI. A. ©, 171, 174. VII A. ©. 61. 
190. 247. IX. A. ©. 35. 


a. Urſachen. ' 


Dr. Eberhard Friederich Mauz in Eflingen übergibt dariiber (VI. A. 
©. 171) eine Abhandlung, in der er nachzuweiſen fucht, daß das Gelbwerben 
der Nebftöde in ver Mitte des Augufts 1844 hauptfächlic den anhaltenden 
Regengüffen und der naflalten Witterung dieſes Jahrs zuzufchreiben ſey. 
Er jagt, Verfuche und Beobachtungen haben gelehrt, daß 

1) Wafler in Verbindung mit Licht die Gewächſe roth, und 

2) Waſſer in Verbindung mit alkaliſchen Beftanbtheilen die Gewächſe 
gelb, und 

3) Woffer und Licht die Pflanzen dann grün färbe, wenn das Licht 
nur auf die Pflanzen, aber nicht auf das Waſſer einwirke, was er näher 
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ausführt und durch Beiſpiele erläutert. Er zieht daraus den Schluß, daß 
das Waſſer an und für ſich die Pflanzen nicht gelb färbe, ſondern daß die 
gelbe Farbe nur dann erzeugt werde, wenn durch eine lang andauernde 
Einwirkung der Flüſſigkeiten die alkaliſchen, die ſalzigen Stoffe im Boden 
allzureichlich aufgelöst und durch die Vegetation verbraucht werden; daher nur 
aus diefen Gründen der Fall vorgefommen, daß nach dem anhaltenden Regen⸗ 
wetter (1844) die Weinberge und felbft ver Wald fchon in der Mitte des 
Monats Auguft die gelbe Farbe erhalten haben. Auch ſey es interefjant zu 
beobachten, daß die gelbe Farbe des Weinftods in niedern oder ſolchen Lagen, 
wo das Waſſer ftehen geblieben over ftärfer einwirken fonnte, mehr hervor⸗ 
trat, als in höher gelegenen Orten, und ſich felbft mehr da zu erkennen 
gab, wo reichlicher gebüngt worden ift, weßmwegen bie Weinberge fi) ftellen- 
weife bald mehr grün, bald mehr gelb vargeftellt haben. 
8. 123. 

Gutsbefiger Sebaftian Englert fenvet eine ausführlide Abhandlung 
über die Urfachen der Krankheit ein (VI. A. ©. 174) in ber er fagt: Das 
Erblaffen der Blätter beginnt in umgekehrter Richtung des Brennerd an 
der Spike der jungen Triebe zuerft und zieht ſich nach unten; die der Spige 
näheren Blätter find bläffer und die nad) untenftehenven von Blatt zu Blatt 
mehr von grünerer Farbe. Die Blätter felbft fangen allgemein an dem 
äußern Rande zu erblafien an, und dieſes Erblaffen zieht fich den Nippen 
und Dlattftielen zu. Die Blattrippen find im natürlichen Zuſtande blaß⸗ 
grüner al8 die Blattzellen. Bei dem Ergelben dagegen ſcheint die Eonfiftenz 
der erften dem Gelbwerben länger zu wiberftehen, indem an biefen Blättern 
die Rippen grüner find als die Blattzellen, Jedoch "finden wir aud einige 
Beifpiele von umgelehrter Richtung. Obſchon mande Zraubenforte ein 
grüneres Blatt hat, z. B. der Traminer und Elben, ſo ſcheint e8 doch, 
daß das Gelbwerden die Zraubenforten ohne Unterſchied befällt und nicht, 
wie bei dem rothen Brande, eine Sorte mehr als die andere ergriffen wird. 

In den Weinbergen zeigt fi) das Gelbwerden im Allgemeinen auf 
zweierlei Art: 

+) Frechgelb, an jungen Weinbergen mehr im Srühjahre wegen zu 
vielen Saftzufluffes; 

2) Krantgelb, an älteren Weinbergen mehr im Spätjahre und zwar 
a) in zu feuchten Jahren, durch Zufuhr heterogener Nahrungstheile und 
Störung der Thätigkeit der Blätter; b) in zu trodenen Jahren, durch 
Mangel an nothwendigem Saftzufluffe. — Er fucht die Entftehung auf fol 
gende Weife zu erklären: 

au 1. Frechgelb. 

Einzelne junge Weinberge im kräftigſten Stande bekommen im üppigſten 
Wuchſe, ſelbſt bei der günſtigſten Witterung eine gelbe Farbe, während 
ältere Weinberge grün bleiben. Diefes fommt von zu großer Lebensthätigfeit 
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der Wurzeln im Frühjahre her. Bekanntlich Kommt bei feiner Pflanze 
eine größere Safteinfaugung und Circulation in den innern Gefäffen ver, 
als bei dem Weinftode. Mit den Wurzeln beginnt das Leben einer jeven 
Pflanze im Frühjahre, biefe find an dem Stode nad) allen Seiten mit zarten 
Gefäſſen umgeben, entwideln mit ihren Endſpitzen, beſonders in günftigen 
Srühjahren, ſogleich einen unendlichen Saftzufluß, was man durch das 
Thränen wahrnehmen kann, das Wachsthum der Schoffe beginnt und kömmt 
bei günftigem Wetter zum üppigften Stande; da aber durch die Thätigfeit 
ber Wurzeln die Zufuhr des Saftes ftärker ift, als durch die nod) im Wachs⸗ 
thum begriffenen, zur völligen Beftimmung nicht ausgebilveten Blätter ver- 
arbeitet werben kann, fo färbt ſich das Blattgrün nicht genugfam, der junge 
Weinftod wird blaß-frechgelb. Diefe Farbe verliert ſich fpäter wieder, nach— 
dem die Weinftöde ausgewachſen find und vie Thätigfeit ver Blätter mit den 
Wurzeln in gleichem Verhältniß ift; der Weinberg wird alsdann grün, gleich 
wie feine Nachbarn. 
Zu 2. Krankgelb. 

Im thieriſchen Leben tritt Krankheit ein bei Störung der Verrichtung 
ber Organe, zunächſt ver Ernährungs- und Athmensorgane, im Pflanzenreiche 
ver Wurzeln und Blätter. Die Krankheit „das Gelbwerden des Weinſtocks“ 
erfcheint früher und heftiger, wenn nad) günftigem, warmem Wetter, wo⸗ 
durch eine große Lebensthätigfeit in der Pflanze geweckt wurde, plötzlich niedere 
Temperatur — aud) länger anhaltender Regen — eine Störung veranlaft, 
oder wenn durch vorausgegangenen Winterfroft die Wurzeln beſchädigt und 
bie Bodenernährung geſchwächt ift, aljo Präpispofition ftattfindet. 

In manden Jahren werben ganze Lagen und Dearfungen gelb; bie 
Weinberge geringeren Standes, ältere, minder genährte und gebaute Wein⸗ 
berge unterliegen dieſem Uebel am ftärkiten, während junge Fräftige Wein» 
berge ein grüneres Ausjehen behalten. Je gelber ein Weinberg ift, deſto 
ſchwächer ift feine Triebfraft; tritt die Krankheit im heftigen Grade auf, 
werben die Stöde in der Weinbergsſprache „Käferftöde” genannt, fo fangen 
die Blätter an zu dorren, der Brenner erfcheint, vie Blätter werden auch 
zum Theile gelb und befommen eine unvollfommene Ausbildung. 

Die Witterung wedt, beförbert und vollendet einzig das Pflanzenleben. 
Bringen wir num diefelbe mit den Jahren, in welchen bie zweite Erfcheinung 
ſich ereignete, in Vergleich), jo finden wir den Auftritt biefer Erfcheinung ver⸗ 
ſchieden. So viel mir befannt ift, hat man 

a) Franfgelb in zu feuchten Jahren 
an Weinbergen bisher nur in Negenjahren bemerkt. Der Weinftod Tiebt 
feiner Natur nad) einen trodenen Boden und anhaltend fonniges, warmes 
Wetter mit anfenchtendem Regen, die naffen Jahre fagen ihm nicht zu. Das 
im Boden angehäufte Waſſer löst Theile der Erdarten auf, fie werben 
von den Wurzeln aufgenommen und gehen als heterogene Nahrungstheile in 
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bie Pflanzen über; ferner werben auch bie Blätter in ihrer Thätigleit ge 
hemmt, ihr Gefchäft, pas überflüffige Waller im Pflanzenreiche abzubiinten 
— durd ihre Poren in MWaflergas zu verwandeln — und, unter Einfluß 
bes Lichtes und der Sonne, die Kohlenfänre der Luft zu zerlegen und einen 
Theil des Kohlenftoffs verfelben fich anzueignen, wird bei längerem Regen⸗ 
wetter zerftört, es verkündet die unnatürlihe Färbung des Chlorophylls in 
den Blättern den krankhaften Zuſtand ver Pflanze. Bei günftigem Wetter 
ann ſich die Krankheit wiever heben, die natürliche Färbung des Blattes 
kehrt zurüd, aber in umgefehrter Richtung als die Krankheit begonnen hatte. 
Würde dagegen auf einmal ftarker Sonnenfchein eintreten, fo unterläge bie 
zarter gewordene Franke Pflanze ven ftechenven Strahlen, und es erfolgt nad) 
meiner, jedoch nicht durch Erfahrung beftätigten Meinung der fchwarze 
Brand. ($. 120.) 

Die Bodenmifhung und auch örtliche Verhältniffe nehmen dabei befon- 
deren Antheil. 

b) Krankgelb in zu trodenen Iabren. 

Im entgegengefegten Tale, bei zu großer Trockenheit, kommt biefe 
Krankheit auch vor, gleih wie im Jahre 1842, und hat dann ihre Ent» 
ftehung aus derſelben Urfache, nur in einem andern Berhältniffe. 

Wenn nämlich wie im Winter 1840—41 der Weinftod feiner Wurzeln 
in ber Tiefe von 1—2 Fuß beraubt wird, die fih im Sommer geringen- 
theils erfetten, befonverd wenn in bemfelben Sommer der Brenner die Blätter 
und das Fünftige Tragholz ſtark beichäbigt und im folgenden Jahre feine 
einweichende Regen eintreten, fo kommen die Factoren der Vegetation in un- 
gleichen Stand, die Trodenheit des Bodens wird groß, die Wurzeln und 
Endſpitzen (Naticellen) können ſich nicht erfegen, vie Bodenernährung im 
Berhältniffe zum Berbrauche wird zu gering, um das durch die Oberfläche 
der Blätter verbünftete Waller des Pflanzenfaftes zu erfegen; daher fingen 
in der erften Hälfte des Monats Juni 1842 die Blätter ver Weinſtöcke 
ungeachtet des in andern Jahren ihnen jo zufagenden fortwährend warmen 
Wetters an gelb zu werben, was ſich bis Ende des Monats noch vermehrte, 
und die Weinberge allgemein mehr over minder befil. Man traf es am 
ftärkften in alten Weinbergen, beſonders in benen geringeren Standes, minder 
in Bergen, wo ÖStrichregen fiel. Die Stöde flanden nun im Wachsthum 
ganz ftill, nachdem ihre Schoffe erft die Hälfte der Höhe als in gewöhnlichen 
Jahren erreicht hatten. Junge Weinberge bis ungefähr im zwölften Jahre 
famen in diefem Jahre ins Mittel zu ftehen, d. h. fie wurben weder frech⸗ 
gelb noch Franfgelb, weil die Wurzeln, unerachtet fie im vorhergehenven Jahre 
durch Froft gelitten hatten, ven Rebſtöcken doch noch fo viel Saft verfchafften, 
als zur Ernährung der Pflanzen nothwendig war. Obſchon die Dürre an⸗ 
hielt, wurden die Weinberge im Allgemeinen doch Ende Juli und Anfangs 
Auguft 1842 wieder grüner. Dieſe Erfcheinung ift in dem nun eingetretenen 
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normalen Zuftande zu fuchen. Die Krankheit entflanb wegen mangelndem 
Zufluß an Nahrungsftoff. Nachdem die Frucht ausgewachfen, verminderte 
fi der Verbrauch; es entſtand wieder ein Gleichgewicht zwifchen Zufuhr und 
Verbrauch, das ſich durch die wieder ergrünenvde Farbe des Blattes bemerk⸗ 
bar machte. 

Nach weitern Erfahrungen — auch Weinberge gelb, wenn darin 
zu einer Zeit Handarbeiten (z. B. das Heften) verrichtet werden, wo der 
Morgenthau oder Regen noch nicht getrodnet iſt. 

Ein wirkſames Schutzmittel gegen das Krankgelbwerden, ſowohl in zu 
feuchten als auch zu trockenen Jahren, finde ich in dem tieferen Wenden (Rotten) 
von etwa 4 Fuß bei Anlegung eines Weinberges. Der Stod befommt da⸗ 
durch ein größeres Bereich feiner Nahrung, erſtarkt mehr und ift fie bie 
äußeren Einflüffe nicht fo empfindlich. Fir feuchte Jahre wird dadurch ein 
größerer Behälter zur BVertheilung des Regenwaſſers gefchaffen, und werben 
beim Wenden die häufig fich ergebenden ‚Steine als unterftes Lager verfentt, 
fo bilden fie für das überflüffige Wafler gleichfam einen Abzugskanal; während 
beim feichten Wenden bie unerbrochene Erde eine fefte Sohle bildet, die vom 
Waffer nicht leicht durchdrungen wird, wodurch letzteres an den Wurzeln 
zurüd bleibt und -vie Krankheit verurfacht. In tief gewendeten Weinbergen 
vertheilt fich die Winterfeuchtigkeit in einen tiefern, Iodern Raum, ber bies 
felbe länger erhält und woraus ſich Die Wurzeln in bürren Sommern ihre 
Nahrung Ihöpfen Tünnen. 

8. 124. 

Hauptlehrer Mayer (VII A. ©. 190) gibt nach vieljeitig gemachten 
Erfahrungen als Urfache des Gelbwerdens der Weinftöde an: 

1) Feuchte Tagen, befonders in nafjen Jahrgängen, wenn Kebftöde 
vor ber Anpflanzung nicht gehörig tief rigolt worben find, „der wenn durch 
Berlegen in Gruben das eingebrungene Schnee» und Negeniwafler feinen 
Ausweg findet. 

2) Das Behaden der Nebftüde und jedes Deffnen des Bodens, wenn 
verfelbe feucht oder gar naß ift, oder das ungewöhnlich tiefe Behaden alter 
Rebſtücke, weil dadurch die oben liegenden Wurzeln der Weinftöde los⸗ und 
abgerifjen werben. (Vgl. $. 99.) 

3) Das Berrichten der fogenannten Raubarbeiten in den Weinbergen 
bei naffer oder vegnerifcher Witterung. 

Dr. v. Babo: Er glaube, daß fi das Gelbwerden der Neben auf 
3—4 Urſachen zurüdführen Kaffe, und daß man für jeve andere Mittel an- 
wenden müfle. 

Die erfte Urfache ſey bei ſonſt günftigen Umftänden zur große Feuchtig⸗ 
feit. Es flimmen alle Erfahrungen damit überein, daß ſich die Krankheit 
in fehr feuchten Lagen, und befonvers in nafjen Jahren am häufigſten zeige. 

Hier werde es nur durch Sorge für möglichft vollftändigen Abzug des Waſſers 
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zu befeitigen feyn. Die zweite Urſache fey allzugroße Trockenheit, bie, wie 
fie jeve Vegetation ftöre, auch das Leben ver fo zarten Rebe bedrohen müſſe. 
Gegen dieſe Art möchte e8 ſchwer halten geeignete Mittel anzuwenden. Man 
empfehle Dedung des Bodens durch höheres Ziehen der Neben, engeren 
Sat, auch Anlage von Graspfaden zwifchen je brei Zeilen. 

Die dritte Urſache dürfte in der mechanischen Beichaffenheit des Bodens, 
bie ber DBerbreitung der Wurzeln zu große Hinverniffe entgegenfegen, zu 
fuchen feyn. Sie werde durch fleißigen Bau, beſonders durch forgfältiges 
Rotten vor der Anlage des Weinberg vermieden. 

Eine vierte Urſache Liege enpli in der chemifchen Bejchaffenheit des 
Bodens. Entweder würden der Rebe einzelne Bodenbeſtandtheile in ſolchem 
Ueberfchuffe geboten, daß fie andere von gleicher Wichtigkeit verdrängen und 
auf dieſe Weife ſchädlich wirken, oder es fehlen einzelne derſelben. Weber 
diefe Verhältniſſe fcheine die Analyfe vieler Rebaſchen Aufſchluß geben zu 
fünnen. Es wäre daher zu wünfchen, daß in ſolchen Fällen, in benen das 
Gelbwerden nicht auf eine der früher angeführten Urſachen ſich zurüdführen 
laſſe, Ajchenanalufen des Holzes und der Blätter der kranken Stöde vorges 
nommen werden und zwar in ber Art, daß immer die Analyfe eines franfen 
Stodes neben der eines gefunden, auf demfelben Boden gewachjenen gemacht 
würde, um aus ber Derfchiedenheit beiver Schlüffe ziehen zu Können. Kenne 
man den Mangel, jo könne man durch Zuführung eines Bodenbeſtand⸗ 
theils abhelfen. 

Dr. v. Babo übergab noch eine beſondere Abhandlung über das Gelb⸗ 
werben ber Heben, bie fi) auf eine chemiſche Unterfuchung verjchiedener Boden⸗ 
arten gründet. (VII. A. ©. 247.) i 

Um nämlich eine beftimmte Urſache der Erjcheinung zu finden, unter» 
fuchte er die tiefer liegende, die Rebwurzeln umgebende Erbe an brei Stellen, 
und zwar: 

A) auf einem harten, feſten, anfcheinend Lettenboden; dann auf einem 
Lösboden, auf welchem 

B) auf einer Seite gelbe Stellen und 

C) auf ber andern eine üppige Vegetation mit bunfelgrünen Stöden 
zu finden war. 

Bei der Bergleichung ver erhaltenen Reſultate mit andern Beobachtungen 
ergab ſich folgendes: 

Bei A) fand ſich außer einer ſehr dichten Conſtruktion der feinzertheilten 
Erde, welche der atmoſphäriſchen Luft faſt gänzlich verſchloſſen iſt, bei dem 
anhaltenden Regenwetter eine große Menge zwiſchenliegenden Waſſers, ſo 
daß der Boden ſchlüpfrig anzufühlen war und ſich bei geringem Druck zu⸗ 
ſammenballte. Der hievon erhaltene wäſſerige Auszug enthielt eine bedeu⸗ 
tende Menge Kalkerde, jo wie Salpeterſäure, die wahrſcheinlich daran ges 
bunden iſt. Hindert nun bie bichte Conftruftion des Bodens ohnehin vie 
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Burzelbildung, fo muß. die Ueberfüllung des Waſſers mit Kalffalzen doppelt 
nachtheilig wirken und die Affımilation ber Fohlenftoffhaltigen Subftangen, 
vielleicht felbft des Ammonials, hindern. Die Folge davon ift allgemeine 
Schwäche und Kränklichkeit, welche fich zuerft in der mangelnden Ausbilvung 
des Blattgrüns zeigt, der nachher bei fortdauernder geftörter Ernährung das 
Berborren der Blätter ꝛc. folgt. 

Ein ganz ähnlicher Proceß fand bei B) ftatt. Hier wirkte zwar feine 
Salpeterfäure, dagegen die Auflöfung der Kalferve in dem fi anfammelns. 
den Waller. Auch hier war die Erde beſonders feucht und zufammenballend. 

Bei C) ſcheint der Umftand gewirkt zu haben, daß das Terrain näher 
an einer hohen Mauer Liegt, durch welche ber Ueberfhuß an Waſſer abzu« 
ziehen vermag. Der bei.der Unterfuchung gefundene größere Gehalt an un⸗ 
auflösbarer Humusfäure fcheint aber jevenfall8 auch feinen Antheil zu haben, 
Hiefür fpricht der Umftand, daß bei ver Unterfuchung mehrerer Böden, worauf 
die Stöde nicht gelb werben, ber mäflerige Auszug ebenfalls braun gefärbt 
war. Die fränfifchen Erden enthielten dieſe braune Maffe nicht und bort 
ift der Trieb ſtark und die Gelbfucht weniger zu bemerken; fie enthalten 
aber mehr Phosphorfäure mit einem ftarfen Thongehalt, fo daß vielleicht 
durch diefe die vorherrſchende Wirkung der Kalferde aufgehoben wird. Denn 
daß diefe direct oder inbirect auf die Gelbſucht einwirft, dieß beweist der 
Umftand, daß alle mageren Lösböden fi) vor allem dazu neigen. 

Um aus diefen Beobachtungen einen praftifchen Nuten zu ziehen, wäre 
es jedenfalls gerathen, wo möglich jede Anfammlung von Waſſer zu ver- 
hindern, wozu man verjchievene Mittel befitt. Dann ift eine ftarke Düngung, 
und zwar öfter8 in nicht zu großen Zwiſchenräumen anzurathen. Wo e8 
wegen der Dualität des Weines thunlich ift, wäre auch die Anlage von 
Graspfaben über die andere Reihe zweckmäßig. Denn gerade in ben Lös⸗ 
böden findet man bie fogenannten Pfadzeilen immer ftärfer wachſend und 
dem Gelbwerben weniger unterworfen. Es feheint, daß der Graswuchs das 
Waſſereindringen verhindert, vielleicht auch) die zu große Menge bes Waſſers 
confumirt. Auch häuft fi in dieſen Graspfäden eine größere Menge von 
verweſenden vegetabiliihen Stoffen an, die mehr zufammengedrängt dem zer⸗ 
flörenden Einfluffe ver Kalkerde befjer widerfteht und den Rebwurzeln zus 
gänglich bleibt. 

Eine andere Art, das Gelbwerven zu verhindern, wäre vielleiht das 
Pfühlen, und zwar im Winter und in nicht zu großer Menge. Die Jauche 
enthält nämlich eine Menge auflöslicher Salze, fowie aud) bie fogenannte 
Humusfäure. Durch plötzliches Aufgießen können ihre Beſtandtheile weniger 
fchnell von der Kalkerde confumirt werben, als dieß bei einer Miſchung des 
Düngers, bei deſſen langſamer Berwefung, der Yal if. Auch bringen wir 
mit der Jauche Ammoniakſalze in den Boden, welche zu dem Loöslichbleiben 
bed humusfauren Kalles beitragen können. 
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Bon anderer Seite wurbe das Pfühlen der gelben Stöde gleichfalls 

eınpfohlen. 
$. 125. 
b. Shugmittel, 

Außer dem bereit8 Angegebenen führen General v. Röder und Delono» 
mierath Bronner nod weiter an, daß fie durch Aufgraben und Entfernen 
ber Erbe, welche die Franken Stöde umgibt, und durch Auffüllen mit friſcher 
guter Raſenerde bie Krankheit noch vor ihrer Entftehung verhütet haben. 

Freiherr v. Babo hat die Erfahrung gemacht, daß in Weinbergen, wo 
bie Stöde auf Rheingauer Art gedüngt werben (hinterem Stod 8. 118), fie 
weniger gelb würden als font. Ebenſo habe er gefunden, daß das Gelb- 
werben mehr im Lösboden vorkomme, ver etwa zu 2/, in Tohlenfaurem Kalt 
und '/, in Thonerden beftehe. 

Gutsbeſitzer Freiherr v. Langwerth von Simmern: Im verjchievenen 
Gegenden pflege man, fo wie die Stüde dem Gelbwerben ausgefegt feyen, 
Einleger zu machen. 

v. Babo: Diefe Methode werde auch im Departement ber Marne 
angewenbet. 

Gutsbeſitze Thurneyfen: Mir find durch feuchten Rettenboben viele 
Stöde gelb geworden. Nachdem ich zu deſſen Düngung '/, Schuh hoch Stein» 
Tohlenajche mit Sand vermischt aufführen ließ, wurden die Stöde wieder ganz 
grün und bis jegt nie wieder gelb. Ob dieſes auch bei leichtem Lehm- und 
anderem Boden denfelben Erfolg hat, laſſe ich dahin geftellt. 

Delonomierath Dr. Zeller: Vielleicht dürften Bohrverfuhe an Orten, 
wo das Gelbwerden der Stöde vorkommt, ergeben, ob fi in dem Boden 
nicht kohlenſaure Gaſe entwiceln, welche alle Luft aus dem Boden verbrängen, 
woburd die Vegetation der Pflanzen gehemmt wird. 

Dr. Kaſſebeer: Die Urſache der Krankheit Liege immer im Boden. 
Werben legterem im Uebermaße undienlihe Düngungsmittel zugeführt, fo ift ex 
durch feine Mifchungsverhältniffe geeignet, falpeterfaure Salze zu erzeugen, 
oder es wirkt zeitmeife Feuchtigkeit nachtheilig auf ihn ein; jedesmal leiden aber 
bie Wurzeln und die Krankheit offenbart ſich durchs Gelb- oder Bleichwerven 
ber Blätter. Unterfuhe man die Sache genauer, fo finde man, baß bie 
Wurzeln ihres abfärbenden Ueberzugs beraubt feyen. Die Sträuche und 
Bäume ſcheiden nämlich duch ihre Wurzeln flüfjige Stoffe ab, welche zu 
Humus werben, der die Wurzeln überzieht und in dem Maße, wie er von 
innen erfegt wird, nach und nad) ſich dem Erdboden mittheilt. Wird nun 
biefer Humus durch nachtheilige Außere Einflüffe beim Weinſtock zerftört, fo 
kränkelt verjelbe und ftirbt endlich ab, wenn nicht durch Entfernung ver 
Bodenart und Umſchütten einer pafjenden Erdſchichte Hülfe gefhafft wird. Zu 
den Düngerarten, welche im Uebermaße angewenvet, das Bleichwerden ber 
Rebſtöcke veranlafjen, rechne ich bejonvers frifchen Schaf» und Pferdemift.. 
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Alle Salze ſcheinen, in einem gewiſſen Verhältniſſe an ihre Wurzeln gebracht, 
die Rebe zu tödten. Als beſonders nachtheilig, ſelbſt in kleinerer Menge, 
zeigen ſich jedoch, ſowohl bei dieſer wie bei dem Obſtbaume, die ſalpeterſauren 
Salze, welche ſich durch Zerſetzung thieriſcher Subſtanzen oder auch wohl 
durch bloße Berührung der Luft in manchen Bodenarten erzeugen. Der Kalk 
iſt hierzu beſonders geeignet, wiewohl viele Kalkſteine davon eine Ausnahme 
machen und man auch ſalpeterauswitternde Adern häufig in andern Geſteinen 
antrifft. Noch gibt es Erdarten, welche, trocken gehalten, auf den Weinſtock 
keine Nachtheile äußern, deren Beſtandtheile bei hinzutretendem Waſſer aber 
ſich zerſetzen und durch die auf ſolche Weiſe entſtandenen, im Waſſer aufs 
gelösten Salze den Ueberzug der Wurzeln zerſtören. In Weinbergen, 
beren Erdboden falpeterfaure Salze erzeugen, ift jeder thierifche ‘Dünger 
forgfältig zu vermeiden und nur grüne Düngung anzuwenden, 

Notar Bruch: Das Seminar in Mainz befitt einen Weinberg, welcher 
dem Gelbwerden fehr unterworfen if. Diefer Weinberg wird als Wiefe 
behandelt, d. h. das ganze Jahr ift Gras darin, wie auf einer Wiefe, daſſelbe 
wird zuweilen abgefichelt und ver Weinftod bleibt immer grün. 

Dr. Kern: Er babe von dem Bohren von Löchern mittelft, eines Erd⸗ 
bohrers zwijchen je zwei Stöden, um hiedurch das Abziehen des Waſſers zu 
befördern, fehr günftige Nefultate gefshen. 

Lehrer Kohler führt ein probates Mittel gegen die Gelbſucht an, durch 
welches am Züricher See dieſe Krankheit radikal geheilt werde, nämlich bie 
Anwendung eines ſchwarzen bitumindfen Mergels, ver bei dem Braunkohlen⸗ 
flöz in der Nähe des Ortes Kapfrach am linken Ufer des Züricher Sees 
gefunden wird, und ber auch zugleich als trefflicher Weinbergspünger diene, 

Im allgemeinen fam man barin überein, daß es zur Heilung der Krank⸗ 
heit vor allem darauf ankomme, zu erforjchen, welche ber verjchievenen 
Urfachen im gegebenen alle vorwalte. 


2. Die Bemoofung der Weinſtöcke. 


8. 126. 

II. A. ©. 105. Ueber die Bertilgung des Moofes an den Weinftöden 
fagt Frau Leonhardt von Mannheim in einer beſonderen Abhandlung: 
Das Moos ift eine Schmarogerpflanze, e8 fchlägt an Bäumen und Wein- 
ftöden feine Wurzeln in den Splint, wo die beten Nahrungsfäfte ver Pflanze 
fid) bewegen und faugt die Säfte für fih an. Dean ift längſt aufmerkfam, 
das Moos an Obftbäumen zu vertilgen, aber an Weinftöden wird es noch 
immer nicht beachtet; ich fah noch Fürzlich in den Foftbarften Weinbergen dick 
bemooste Weinftöde. Das Moos wächst immer auf Koften der Fruchtbarkeit 
und ganzen Lebenskraft des Stodes; es veraltet ihn dadurch früher und ver- 
hindert die natürliche Berjüngung, welche dem gefunden Weinftod eigen ift, 
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den Nachwuchs neuer Zweige an den Theilen des Stammes und der Aeſte 
wo es ſitzt, wodurch, weil der Weinſtock vertrocknet, auch die künftige Frucht⸗ 
barkeit vermindert wird. Durch einen Anſtrich von Kalkmilch kann man es 
leicht vertilgen, der Kalk ſchadet der Rebe nichts, wie ich vielfach ſelbſt erprobt 
habe, er nützt ihr vielmehr dreifach: 1) erſtirbt das Moos und fällt einige 
Monate nach dem Anſtrich rein ab; 2) löst ſich das trockene und verhärtete 
Oberhäutchen der Rinde ab (das für ſich ſchon einen Anſtrich verdient), 
und bie vielen im Rebholz und in feinen Knoten ſchlummernden Augen ent- 
wideln ſich dann leichter, beleben ven Franken Rebſtock wieder, verjüngen ihn, 
vermehren dadurch feinen Saftumlauf und begründen wieder feine gute Frucht⸗ 
barkeit; 3) zieht der Kalfanftrih, welcher nad) dem Abfallen einen weißen 
leichten Schimmer auf dem Oberhäutchen zurückläßt, Feuchtigkeit aus ber 
Atmoſphäre an, welche der Vegetation fehr zuträglih if. Man fieht dieß 
am beften an jungen Obftbäumen, deren bräunliche oder afchgraue Rinde 
früh Morgens wie mit einem feuchten Schmamme überfahren erfcheint und 
einen lebhaften Wuchs der jungen Triebe zur Folge hat. 

Am belaubten Weinftod kann man nicht mehr anftreihen, dieß muß 
vor Winter gefchehen, und nur fo weit Moos over ein verhärtetes Ober- 
häutchen der Rinde vorhanden ift, nicht weiter. Im Frühjahr löst fi dann 
durch ein leichtes Umbprehen der Hand um ben Aft oder Stamm bie vers 
härtete Rinde und das Moos an Stamm und Xeften leicht ab, und es ift 
rathfanı, daß dieß beſonders in den Winfeln der Aefte und an den Knoten 
gut gejchehe, weil fi dort viel fchlummernde Augen befinden, die dann 
gleich ins Xeben treten können, um ben Stod wieder zu beleben und zu verjüngen. 

Der abgelöfchte Kalk wird mit Waffer verbünnt, nicht zu Did, Doch daß 
ber Anftrih die Stelle weiß deckt, aufgetragen. Mit einem Maurerfübel 
vol Kalt kann man 4 bis 600 Pfahlftöde anftreichen Laffen. Man nimmt 
einen großen alten Maurerpinfel dazu, der mehr fürbert, als ein Fleinerer. 

In einer Stunde fann ein Arbeiter ungefähr 100 Pfahlitöde am alteı 
Holz anftreihen, wenn bes alten Holzes nicht zu viel if. Dickbemooste 
Stöde werden einen dideren Auftrag und wahrſcheinlich wiederholten Anftrich 
bedürfen, bis das zarte Oberhäutchen der Rinde wieder unbedeckt gewonnen ift. 

Reviſor Haill: Es Könnte die Anwendung von Kalf bei Weinftöden 
wohl auch auf die Vertilgung der Eier des fogenannten Sauerwurms vor⸗ 
theilhaft einwirken. Ich halte dieß für ein fehr einfaches Mittel und fo 
bürfte aud) in Weinbergen, wo fein Moo8 vorhanden, das Anftreichen mit 
Kalkmilch fehr wortheilhaft feyn. 


3. Schädlide Thiere und Inſekten. 


8. 127. ' 
Die Traube hat wegen ihres füßen angenehmen Gefhmads fehr viele 
Feinde, wir wollen daher hier nur anführen: a) unter den vierfüßigen Thieren 
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ben Fuchs und den Dachs; b) unter ven Vögeln das Feldhuhn, die Staaren; 
ec) unter den Infelten ven Heu- oder Sauerwurm, Welpen, Müden zc. 

Gegen die sub a) und b) angeführten, fowie überhaupt gegen größere 
Thiere laſſen fid) die Weinberge durch eine zweckmäßige Hut hüten, fo daß 
der Schaden jelten von Bedeutung feyn wird, gegen die Inſekten Dagegen 
müffen andere Schugmittel angewendet werben, deren Auffindung und An- 
wenbung hauptſächlich Gegenftand der Berathung bei verjchievenen Verſamm⸗ 
lungen der Weinproducenten war. 

VI A. ©. 111. VII A. ©. 61, 259. „Welches find die wirffamften 
Mittel gegen die dem Weinbau ſchädlichen Infekten, insbeſondere ven Trauben⸗ 
wurm?“ 

IX. A. S. 22, 37 und 118. „Werden in Württemberg gegen den ſo 
ſchädlichen Traubenwurm, dem beſonders der Clevner oder Burgunder aus⸗ 
geſetzt iſt, Mittel angewendet und welche? Sind Verſuche gemacht worden, 
ihn zur Zeit der Traubenblüthe zu vertilgen und mit welchem Erfolge und 
in welchem Verhältniſſe ſteht dieſer zum Aufwand?“ „Welche Feinde des 
Rebſtocks kommen am Bodenſee am häufigſten vor, und welche Mittel wendet 
man zu deren Vertilgung an?“ 

Einnehmer Kempf übergab der Verſammlung in Dürkheim eine Ab⸗ 
handlung über den Traubenwurm folgenden weſentlichen Inhalts: 

Der Traubenwurm erſcheint während der Vegetation des Weinſtocks 
zweimal, nämlich als Blüthenraupe und dann ſpäter als Traubenbeere⸗ oder 
Sauerwurm, an manchen Orten auch Wolf genannt. 

Die Naturgeſchichte dieſes ſchädlichen Inſekts iſt uns noch ziemlich unbe⸗ 
kannt, nur ſo viel wiſſen wir, daß er der Sprößling eines kleinen Schmet⸗ 
terlings Nachtfalters) iſt. | 

MWahrfcheinlih ift es, daß der Blüthen- und Sauerwurm eines und 
vefielben Urfprunges find, daß der Schmetterling feine Eier an und in bie 
Blüthenknospe hängt, wovon ein Theil binnen furzer Zeit als Raupe erſcheint 
und die Blüthe zerftört, ein anderer Theil aber, von der Blüthe umſchloſſen 
und fo in bie fich geftaltende Deere aufgenommen wird, darin bis zum 
Herbfte bleibt und dann als Wurm feine Verheerungen beginnt. ‘Daß die 
Geburt der beiden Inſekten, nämlich das Legen der Eier für die Blüthen- 
raupe und für den Sauerwurm zu gleicher Zeit gejchehe, dürfte dadurch 
beftätigt werben, daß faft immer nur diejenigen Trauben vom Sauerwurm 
heimgefucht werden, welche im Frühjahr ſchon von der Blüthenraupe theil- 
weile zerftört wurden. 

Manche Landwirthe, darunter berühmte Denologen, find der Meinung, 
baß das Ei der bereit8 gebildeten Beere durch den Schmetterling, mittelft 
eines Stichs, eingeimpft werde, was fie durch den blaufchwarzen Punkt, 
welcher an jeder wurmigen Beere zu finden ift, zu beweifen fuchen. Mir 
fheint diefer Punkt oder Deffnung jedoch nicht von außen nach innen, 
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fondern von innen heraus zu gehen, wie e8 bei wurmigen Kirſchen, Aepfeln 
und namentlich bei Hafelnäffen der Ball iſt. Meiftens befindet ſich in der⸗ 
gleichen Früchten, welche eine Deffnung haben, kein Wurm mehr, was zu 
der_Anficht führen muß, daß derſelbe durch die Deffnung herausgekrochen 
fey. Uebrigens hatte ich einmal Gelegenheit zu bemerken, daß ein Trauben⸗ 
wurm eine noch unbeſchädigte Beere von außen annagte. Das Ei fcheint 
dem Keime ber Frucht bereit3 eingeimpft und der Wurm fih im Innern 
und zwar erft dann zu bilden, wenn die Beere (der Apfel, die Birne zc.) 
bereit ihrer Zeitigung entgegengeht. Daß der Wurm nicht dadurch entftehe 
oder begünftigt werbe, wenn ein Falter Regen während ver Blüthezeit eintritt, 
belehrte und das Jahr 1841, wo jeder Regen während dieſer Periode fehlte. 
Die VBerheerungen dieſes Thiers find oft unberedyenbar, und jeder Weinguts- 
befiger bemüht fich, feiner Schäplichkeit zu fleuern. Bisher befchränkten fich 
fleißige Producenten darauf, vor dem Herbfte den Sauerwurm außslefen zu 
laſſen; auch Liegen mehrere rationelle Weinproducenten die Blüthenraupe mit 
Heinen Zängelchen und Nadeln aus dem Samen herauswideln. Beide Arbei« 
ten find in ihren Wirkungen gleichlohnend, aber man bevenfe das Mühſame des 
Geſchäfts und wie viele gute Beere und Samen dadurch weggeriffen werben. 

Abgeſehen von dieſem Berlufte bleibt aber noch die Frage unentfchieden, 
ob durch das Auszwiden ver Blüthenraupe (unter obigen Borausjegungen, 
daß nämlich, das Ei des fpätern Sauerwurms bereit8 der Blüthe inoculirt 
if) den Verheerungen des letztern ein Ziel gefeßt werde. Ich gerieth deß⸗ 
wegen auf ven Gedanken, durch eine fcharfe Beize die Eriftenz der Blüthen« 
ranpe, fowie jene des Eies des nachfolgenden Sauerwurms mit eineinmale 
zu zerftören. Zu diefem Behuf ließ ich von: fchlechteften Rauchtabak (foge- 
nannten Durchfiebel der Tabaksfabrifanten, welcher feinen Werth hat) ein 
halb Pfund und ein halb Liter Waſſer zwei bis drei Stunden kochen, erjette 
das Berbünftete durch Nachgießen warmen Waffers, bis man glaubte, daß 
die narkotifche Beize aus dem Tabak ausgefogen fey, dann nahm man bie 
Slüffigfeit vom euer, fchüttete pas Klare ab und ließ e8 erkalten. 

Aus den mit diefer Beize hefruchteten Scheinen fiel der Wurm fogleich 
heraus und flarb unter frampfhaften Zudungen. Den Samenbolden war 
bie Beize nicht ſchädlich und hat ſich durchaus als gut bewährt, indem bie 
damit behandelten Trauben im Herbft vom Wurme verfchont blieben. Die 
Arbeit des Tränkens geht fchneller als man glaubt, und jedenfalls kann ein 
Arbeiter an einem Tage fo viel Blüthen einbeizen, als er im Herbft Trauben 
ſchneidet. Außer diefem follte aber hauptfählih auf bie Zerftörung bes 
Schmetterlings hingewirkt werden, was dadurch bemerkftelligt werben könnte, 
wenn man ded Nachts in den Weinberggelänven hie und da hohe Feuer an- 
zündet, auf welche die Walter zufliegen und dann in ben Flammen den Lob 
finden. Nur müßte dieſes allgemein und auf gemeinfchaftliche Koften ber 
Eigenthümer, ſowie unter obrigkeitlicher Leitung gefcheben. 
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8. 128. 

Outöbefiger Karl Wagner jendete an die VBerfammlung in Meberlingen 
gleichfalls eine Abhandlung über den Traubenwurm und andere ber Rebe 
ſchädliche Infelten ein. Er fucht den Hauptgrund der Vermehrung des Wurms 
in den Weinbergen, in ben Verſtecken ber Puppe während des Winters, 
Junges Stützholz, Pfähle, Balken, Latten 2c. jenen neu fehr verſtecklos, 
daher der Wurm in diefem Falle ven Winterverfted im lebenden Holz fuhen 
müffe. An Bogreben, Bruchtreben werben deßhalb immer mehr Puppen zu 
finden jeyn, als am neuen glatten nicht rauh behauenen Stützholz, wodurch 
mit der hier verftedreichen Bog= ober Fruchtrebe im Frühjahr eine Menge 
Puppen aus dem Weinberg in den Holzbehälter wandern, ohne daß man fie 
erſt zu fuchen nöthig gehabt hätte. Von ver Zeit an aber, als das Stügholz 
älter und verftedreicher geworben, werben die Puppen auf dem Rebholz 
feltener, Dagegen auf dem Stützholze deſto zahlreicher werben und dadurch 
ſich auch die Falter in dem Weinberge mehren. Man könnte demnach glauben, 
daß die Erziehungsart nad) dem Bock⸗ oder Kronſchnitt ohne Stützholz fehr 
zur Verminderung des Wurms beitragen würde, dieſes fey aber nicht ber 
Tall, weil das drei= bis vierjährige Holz in der Kegel reihlih genug mit 
Puppen gefpidt ſey. 

Der Traubenwurm liebe die Trauben und mache bewegen feinen Unter« 
ſchied unter denfelben, dann am Mittelchein haufe er weniger im Clevner und 
Burgunder, dagegen ſtark im Rießling und Kleinberger, während in Schwaben 
gerade über Verheerungen beim Clevner geklagt werde, der Falter lege feine 
Eier hauptſächlich am Abend in diejenigen Geſcheine, welche am offenften 
ftehben. Der daraus entwidelte Wurm habe eine fefte zellige Nahrung nöthig, 
daher er nicht die reifen, ſondern die unreifen Deere auffuche und wenn er 
feine ſolche mehr finde, lieber wieder auf bie bereitS durchbohrten Beere 
zurüdgehe und ſolche bis auf den Kammftiel benage, baher bei fchneller 
Reife der Schaden geringer al8 bei langſamer Reife jey. 

Hinfichtlih der BVertilgung fpricht er weder der Auffuchung der Puppen, 
noch dem Wegfangen der Schmetterlinge oder des Wurms das Wort, weil 
nach feinen Erfahrungen alles zu viel Zeit und Geld koſte und doch unvolls 
ftändig geſchehe. Dagegen will er mit einer von ihm aufgeftellten neuen 
Vorrichtung einen Verſuch machen, bei der bei einem Koftenaufwand von 
4—5 fl. per Morgen mindeftens °/, des Feindes in einer ganzen Markung 
vertilgt werben. Ob Übrigens der Verſuch gelungen und im Großen aus⸗ 
führbar ſey, ift nirgends nachgeiwiefen. 

Als weitere Feinde der Neben werden bezeichnet: die Gehäusjchneden 
und die Heinen nadten Schneden. Sie zeigen fich bei einer Iauen, feuchten 
Luft und wandern über die befruchtete Rebe gerade auf die Traube los und 
benagen biejelbe auf dreifache Weife, nämlich: 

1) Den Kammitiel auf der Grenze des zweiten Drittels ober der Hälfte 
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bes Stiels, indem fie die milde, zarte, grüne Rinde halb oder ganz ringsum 
und einen Finger breit anfreffen. 

2) Ebenfo die Beerenftielchen gleich Hinter den Beeren, die fogenannten 
Wirtelftielchen. 

In beiden Fällen zeigen fich die benagten Stellen fpäter troden, geröthet 
und auch bie und da fehimmlig, fo daß entweder die ganze Traube oder 
einzelne Beere abfallen und die letteren in ber Zeitigung zurüdbleiben und 
einen Eſſiggeſchmack annehmen. 

3) Außerdem geht die Schnede auch auf die Deere felbft los. Sie 
ſucht zumal zur Zeit der Unreife bis zur angehenden Keife gewöhnlich die 
Badenfeite, die einer andern Deere wiberliegt und bier am weichften, alfo 
am leichteften durchnagbar ift, auf und frift diefe wund. Das hiedurch 
bloßgelegte Zellgewebe orydirt bald und bie Beere durchwandert vie Wein- 
und Eſſiggährung. Die Haut ber widerliegenden Beere berftet durch dieſe 
Gährung auch bald, fo daß fie auf die gleiche Weife zu Grunde geht, bei 
feuchtwarmen Wetter fest fi die Fäulniß fort, wodurch mehrere Beere 
verderben. Bei reifen Trauben fuchen die Schneden bie reiffte und füßeften 
Beere aus, und nagen gleich hinter der Hülfe einen tiefen ing auf ber 
Oberfläche der Beere aus, die dann von Vögel, Wefpen, liegen vollends 
ausgefogen werben. Die Gehäusfchneden find fehr leicht und fchnell im 
Frühjahr durch Ablefen von der Rebe zu befeitigen. Bei dem Kleinen nadten 
Schneden ift dieſes dagegen weit mühfamer, befonder8 ba fie ſich nur bei 
Nacht zeigen und das Ableſen daher ſpät Abends oder am frühen Morgen 
gefchehen muß. Auf thonigen, durch Steinen, Schiefer, Gruß geloderte 
Böden zeigen ſich die Schneden am häufigften, dagegen weniger auf Letten- 
oder Lehmböden, weil biefe bei erweichendem Regen bie Ein- und Ausgänge 
der Schneden verfitten und dadurch beſonders bie nadten Schneden von der 
Traube abſchließen. Die Sauerwurmfäulniß ift von der Schnedenfäulniß 
dadurch Leicht zu umnterjcheiden, baß bei jener immer bie Fäden und Bohr⸗ 
löcher fihtbar find. Beiderlei Fäulniß finden fih gar oft an einer Traube 
vereinigt. 

8. 129. 

In der Debatte wurbe vorzüglich über bie Vertilgung des Sauerwurms 
geſprochen. 

Freiherr v. Babo hält dafür, daß der Fang mit Schmetterlingsnetzen 
rathſam ſey. Ebenſo hält er auch das Anſtreichen der Rebſtöcke und Balken 
mit Kalkmilch für beſonders nüglich ($. 126), es müßten aber, damit daſſelbe 
wirkſam ift, die Weinbergsbefiger einer Gegend zufammengreifen, ober durch 
die Gemeinden allgemeine Maßregeln angeorbnet werben. 

Gutsbeſitzer Buhl hat fich ſchon feit dem Jahr 1839 damit befchäftigt, Jagd 
auf den Wurm zu machen und die Puppen fuchen zu Iaffen, feine Bemühungen 
jenen aber bewegen nicht von großem Erfolg geweſen, weil feine Nachbarn 
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ihn in der Bertilgung bes Inſelts nicht unterftüßt haben und fogar Anord⸗ 
nungen ber Regierung feine Folge geleiftet worden fey. In Forft befinde 
fi eine tiefe Lage, der Bechftein, wo der Heu- und Sauerwurm oft den 
ganzen Ertrag zerftöre, er habe daher dort im Jahr 1841 in einem Zeit- 
raum von 14 Tagen den Wurm mit großer Aufmerkfamkeit fuchen laffen 
und ungefähr 200,000 Würmer in einem Morgen Feld gefunden. 

Im Herbft habe er von viefem Feld 20 Logeln Wein gemacht, während 
er nach dem Ertrag der benachbarten Felder, ohne Bertilgung der Würmer, 
nur 5—6 Regeln erhalten hätte. Außerdem fey auch der Wein von befferer 
Dualität gewefen. Das Geld, das man für die Vertilgung diefes ſchädlichen 
Inſekts ausgebe, trage daher golpnen Zins und bringe ſich zehn- und zwanzigfach 
wieder ein. Seine Anficht gehe dahin, im Frühjahre, nad) dem Schneiden 
der Neben, die Buppen fuchen zu laſſen in einem ganzen Diftrift, und fpäter 
dann auf den Heuwurm Jagd zu. machen. 

Baron v. Ritter: Nach ter Behauptung alter Weinbergsleute hänge 
ſich ſowohl der Heu=- als Sauermurm vor Sonnenaufgang an einen Yaden 
und erft wenn die Sonne komme, fpinne er ſich hinauf. Wenn biefes richtig, 
wäre ein leichtes Mittel gegeben, die Thiere zu vertilgen. 

Reviſor Haill hat bemerkt, daß die Traubenfcheine von den künftigen 
Inſekten eingejponnen werden, er habe daher ein einfaches Mittel, dagegen 
gebraucht, nämlich die Scheine mit Holzafche beftreut und einen wefentlichen 
Bortheil gegen feine Nachbarn dadurch erhalten. Diefes Mittel wirke durchaus 
nicht ſchädlich auf die Entwicklung ver Blüthe. 

Gutsbeſitzer Schattenmann führt an (VI. A. ©. 221), daß man in 
Frankreich die Entdedung gemacht habe, daß das Inſekt mittelft Wafchung 
ber Rebſtöcke mit kochendem Waller auf eine wenig Toftfpielige Weiſe vertilgt 
werden könne, ohne ven Reben zu ſchaden. Vielmehr follen biefelben einen 
üppigen Wuchs dadurch erhalten. 

Bei der Verſammlung in Weberlingen, fowie bei der allgemeinen Ver⸗ 
fammlung in Mainz 1849 (Prot. ©. 163) wußte man fein anderes Ver⸗ 
tilgungsmittel anzugeben, als das Ablefen der Würmer oder das Aufſuchen 
des Inſekts in ſeinem Winteraufenthalt. 

Bürgermeiſter George theilt mit, daß die unter feiner Leitung voll- 
zogenen Berfuche des hefiifchen landwirthſchaftlichen Vereins ein ſehr günftiges 
Refultat gezeigt hätten, doch fey dabei auch tie Mitwirkung der Gefeggebung 
in Anſpruch zu nehmen, weil fonft das ganze Verfahren an der Wider- 
fpenftigfeit einzelner Weinbergbefiger fcheitern könne. In ſolchen Gegenden, 
wo die Pfähle jeven Herbft ausgezogen werden, herrſche übrigens der Sauer- 
wurm nur unbebeutend, (Vgl. 8. 290.) 

8. 130. 

Brofeffor Dr. Laiblein (II. A. ©. 164) theilt mit, daß fi in ben 

Weinbergen bei Würzburg eine Raupe in großer Anzahl gefunden habe, welde 
Dornfeld, Wein. und Obftban. 18 
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7 —1Y, Zoll lang, von der Dicke eines ftarken Strohhalms, düſter farbig 
gran, etwas ins broncefarkig ſchimmernd ift; der Kopf und ein Nackenſchild hart 
und hornfartig glänzend, dabei etwas jchwärzlich gefledt; der Rüden mit 
einem breiten fehmutiggelblichen in der Mitte fchwärzlichen Längsſtreifen, bie 
Seiten mit weißlichen Linien gezeichnet. Der Körper war fonft glatt, unbehaart, 
mit einzelnen fchwärzlichen, faſt warzenförmigen Punkten befegt, vie bei 
näherer Betrachtung um die Athmungslöcher zu dreien ftanden, und dabei 
von einem Athmungsloche zum entjprechenden der andern Seite über ben 
Rücken entfernt ftehende Querreihen bildeten. Außer den gewöhnlichen drei 
Fußpaaren hat die Raupe noch vier paar Bauchfüße und ein paar Nachfchieber. 

Bei näherer Unterſuchung fand fid), daß es die raudfarbige Eule war. 
Diefe Raupe zeigt fid) nur im Monat April und Mai an den jungen Schofjen 
der Weinrebe, frißt biefelben ab und richtet dadurch nicht geringen Schaben 
an. Sie halt fi am Tage in der Erde perftedt und geht nur des Nachts 
auf Fraß aus. Gegen Ende des Monats Mai verpuppt fie fi in Heinen 
Ervhöhlen und in den legten Tagen des Monats Juli entwidelt fi daraus 
ein Nachtfchmetterling, aus deſſen Eiern wahrfcheinlich fchon im September 
junge Raupen auskriechen, die in dem Boden und rundlichen Höhlen über- 
wintern und im folgenden Frühjahre diefelden verlaffen und ſich mehr gegen 
die Erboberflähhe unter die Häupter des Weinſtocks, größere Erdfchollen, 
Steine, Blätter 2c. ziehen und hier am beften aufgefucht und vertilgt werben 
können. 

Den Verhandlungen der verſammelten Weinproducenten zu Würzburg 
iſt eine Abbildung des Schmetterlings, der Puppe und der Raupe beigelegt. 

II. B. S. 470. Behufs der Vertilgung der ſo läſtigen Weſpen und 
anderer Inſelten, beſonders an Rebgeländen in Gärten, wurden auf dem 
Gute des Fürſten Nikolaus zu Eiſenſtadt Fliegengläſer von engen Oeffnungen 
mit Honigwaſſer aufgehängt, worin ſich alles fängt und umkommt, die reifenden 
Früchte aber unbeſchädigt bleiben. 


4. Kälte, Froſt, Reifen. 


8. 131. 

1. A. ©. 160. II. A. ©. 65. IV. ©. 406. 

Outsbefiger Rang übergibt eine Abhandlung, wornach durch heftige 
Lufterfhütterungen, namentlich Kanonaden, ein Temperaturwechſel herbeige- 
führt und daburd die Weinberge nicht nur gegen Froſt und Reifen geſchützt, 
fondern auch in trodenen Jahren Regen veranlaft werden könnte. Bei 
einem von ihm felbft auf dem Rochusberge bei Bingen angeftellten Verſuche 
will er günftige Nefultate erzielt haben; bei der Berathung hierüber wurde. 
jedoch der Erfolg vielfach in Zweifel‘ gezogen, weil, wenn fich nad einer 
Kanonade and ein Temperaturwechſel zeige, noch nicht nachgewiefen fen, ob 
er nicht auch ohne das Kanoniren entſtanden wäre. 
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In einem von Mebicinalafjeffor Buchner in Mainz darüber abgegebenen 
Gutachten wird der Erfolg gleichfalls unentfchieven gelafien, jedoch einige 
Momente angeführt, die dafür fpredhen und baher der Vorſchlag gemadit, 
bie Sache durch Gelehrte von Fach (Chemie und Phyſik) näher unterfuchen 
zu laſſen, was jedoch nicht zur Ausführung kam; dagegen wurbe bei ber 
Berfammlung in Stuttgart ein Schreiben des Kirchen: und Schulpflegers 
Nuber in Gmünd vorgelegt, nad) welchem man dort bei ven häufigen Schief- 
übungen der K. württembergiſchen Artillerie noch feinen Einfluß auf bie 
Atmoſphäre bemerkt hat. 

8. 132. 

VIL A. ©. 39. „Welde Erfahrungen hat der Winzer bei der firengen 
Kälte des Winters von 1844 auf 1845 gemacht?“ 

Freiherr v. Babo fett den Sinn ver Trage dahin auseinander, daß 
nad) den eingelaufenen Berichten die in der Tiefe gelegenen Weinberge mehr 
erfroren ſeyen als diejenigen auf ben Höhen. Wahrfcheinlich fey dieß dem 
weicheren, mafteren Holze zuzufchreiben, welches in fruchibaren Böden meniger 
zeitig geworben ſey. Als Analogie müfje er anführen, daß das nach ber 
Einfürzungsmethode behandelte, Fräftiger gewordene Holz ber Kälte beſſer 
widerſtanden habe als das andere. 

Die Berfammlung ftimmt viefer Anfiht bei und von Hanptlehrer 
Mayer wird noch weiter angeführt, daß nad) feinen Beobachtungen die von 
den Pfählen Iosgemadhten herumhängenden Weinftöde in einem Rebſtücke von 
1200 Stöden, auf einem Hügel gelegen und mit großen Rießlingen (Syl⸗ 
vaner) und Burgundern bepflanzt, beinahe ſämmtlich bis an die Erbe erfroren 
jenen, während bie drei äußern Zeilen dieſes Rebftüds, welche ven Winter über 
an ven Pfählen angebunden blieben, beinahe durchgängig gar nicht litten, 
vielmehr voll fehöner und kräftiger Trauben hängen, wie bie Stöde ber 
Nachbarn, in welchen die Pfähle vor dem Winter nicht ausgezogen wurben. 
Unter den angepflanzten Traubengattungen haben die Eiblinge und Zraminer 
die Kälte am wenigften ertragen können. 

Karl Wagner beantwortet die Frage in einer fchriftlich übergebenen 
Abhandlung dahin, daß diejenigen Rebſtöcke, welche die meiften und ſtärkſten 
Holzblößen gehabt, am eheften erfroren ſeyen. Zu diefen Holzblößen rechnet 
er biejenigen Reben, wo die Poren ver Schnittfläche nicht hinlänglich geftopft 
(überwachen) find, indem das offenftehende Holz alsdann abjtirbt und aus⸗ 
trocknet und der tobte Theil dieſes offen bleibenden Holzkörpers ein beſſerer 
Wärmeleiter als das lebende Holz ift, mithin leichter erfriert. 

| 8. 133. 

VIII. A. ©. 127. „Gibt e8 Nebforten, welche den Sommerfröften 
und deren Wirkung mehr ausgefest find als die antern? Welches fine 
ieſe ? “ 

Freiherr v. Babo: Bei einer Verſammlung der Weinproducenten in 
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Weinheim war man der Anficht, daß, je frühzeltiger eine Rebe austreibe, fie 
auch um fo leichter erfriere. 

Gegen die Sommerfröfte ſchütze eine hühere Erziehungsart, auch follte 
man an Orten, an welchen die Neben leicht erfrieren, ſolche erft anbinven, 
wenn feine Sommerfröfte mehr zu fürchten feyen. In Frankreich werben 
alle den Sommerfröſten ausgefegten Stellen fpäter gefchnitten, oft wenn bie 
Neben bereits ausgetrieben haben. 

Oberjuftizrath v. Rümelin: Die Wirkung bes Froſtes hänge auch 
von dem Puftzuge ab, fo daß, wo ftarfer Luftzug geht, die Reben weniger 
erfrieren. Im Frühjahr 1846 ſeyen die im weiten offenen Nedarthal gele- 
genen Weinberge Heilbronns in ben niebern Lagen verfchont geblieben, wogegen 
der Froſt die Weinberge in den Geitenthälern und Einfchnitten getroffen 
habe. Diefes ſey hauptſächlich den Luftftrömungen zuzufchreiben, welche ber 
Nedar veranlafie. 

Freiherr v. Babo: Die vom Nedar ausftrömenven Luftzlige führen 
Feuchtigkeit mit fi, welche den Reben ihren Wärmeftoff vollends entzieht, 
wodurd ſich der größere Widerftand gegen das Erfrieren erklären laſſe. 
Dieß bemerfe man auch bei Nebeln, welche in den Thälern lagern. Sonft 
werde angenommen, baß die Sommerfröfte in winbftillen Nächten am 
meiften fchaden. 

ALS diejenigen Rebforten, welche den Sommerfröften am meiften aus- 
gefeßt find, werben bezeichnet: die Heunifche, Traminer, Clevner, Trollinger 
und auch Elbling; wogegen Rießlinge und Sylvaner den Sommerfröften am 
meiften wiberftehen. 

1. B. ©. 334. Bei ver Berfammlung in Brünn wurden hinfichtlic) 
der Spätfröfte von Profeſſor Lumbe die weißen Traubenforten im allgemeinen 
für empfindlicher als die blauen bezeichnet. 

Stiftsprofurator Keller und andere bemerken, es ſeyen gewöhnlich jene 
Rebgattungen den Spätfröften am meiften ausgefett, welche weniger Fleiſch- 
und Zuderftoff haben und mehr aus wäſſerigen Theilen beftehen, worunter 
Schrider, Mehlweife, Elbling, grober Rießling, vie weiße Geisdutte zc. 
gehören. Zu den empfehlungswerthen jeyen zu rechnen: ver gelbe, grün und 
rothe Mustateller, die Peterfilientraube und andere Gutebelarten, der Kupfer⸗ 
und ſchwarze Traminer, der gelbe Lampart, der grüne, rothe und ſchwarze 
Zierfandl, die Yalobstraube, der Portugiefer, der Seewein, der rothe und 
ſchwarze Burgunder. 

Berner feyen die Reben mit großem Mark und großen Früchten gegen 
die Fröſte empfindlicher, als die Heinbeerigen, beſonders werben die Silber: 
weißen und Groben von den Frühjahrsfröften fehr betroffen. Dabei wurde 
verfichert, daß, nach mehrjährigen Erfahrungen, Neben ver heifeften Klimate 
das Ueberfegen in unfere Gegenden gerade am beften vertragen und fich am 
abgehärtetiten bewähren, wie 3. B. egyptiſche und griechifche Neben, während 


277 


franzöſiſche und italieniſche Rebſorten mehr oder weniger von Spätfröften 
befchäbigt werben. | 
$. 134. 

VII. A, ©. 128. „Welche Rebforten leiven am meiften bei ftärferein 
Winterfroft ?“ 

Vreiherr v. Babo: An der Bergftraße bezeichne man als hieher gehörig 
vorzugsweife den Sylvaner und ſchwarzen Clevner. Dabei jey aber nicht 
zu überfehen, daß ältere Stöde überhaupt leichter erfrieren als junge kräftige, 
dagegen find junge markige Triebe wieder empfindlicher als ältere, wenn biefe 
nur kräftig und von feſtem Holze find. 

Rentamtmann Erbe und andere bezeichnen als hieher gehörig auch noch 
den Trollinger, Elbling, Ruländer. Bei 18 Grad erfriere auch der Rießling. 

Vreiberr v. Babo bemerkt, daß man durch die Kreisftelle des land⸗ 
wirtbichaftlihen Vereins in Heidelberg die fogenannte Kataubarebe aus Nord» 
amerifa erhalten habe, welche einen guten rothen Wein gebe und bei 24 Grab 
Kälte nicht erfrieren fole. Er babe diefe Rebe für den Verein angepflanzt 
und forge für deren Vermehrung, im alle die Sorte den von ihr gebegten 
Erwartungen entfpredje. 

Dei der Berfammlung in Meberlingen (IX. A. ©. 27) wurben bie 
Weißelblinge als folche bezeichnet, welche den Winterfröften am meiften, bie 
blauen Syloaner venfelben weniger unterliegen. Uebrigens leiden freiere, ben 
Luftftrömungen mehr ausgefette Lagen von Yröften weniger, als die Nie- 
derungen und Ebenen, indem feltener die ftrenge Kälte an fih, als em zu 
ftarfer Temperaturwechſel nachtheilig wirfe und namentlich die Eisfruften, 
welche ſich beim Eintritt des Thauwetters oder Regens nach ftrenger Kälte 
um bie Ruthen bilden und die Augen abtöpten, bei ungehindertem Luftzuge 
weniger entftehen können. 

8. 135. 

VII. A. ©. 129. „Wirkt eine anhaltende, wenn auch nicht ſehr ftrenge 
Winterkälte, ſchädlicher als eine foldhe, die dem Thermometergrad nad) heftiger 
ift, aber fürzer anhält?“ 

Freiherr v. Babo: An der Bergftraße jey man darüber einig geworben, 
daß längere, wenn auch nicht jo ftarke Kälte weit ſchädlicher wirke als eine 
beftigere, wenn biefe eine furze Zeit anhält. Dei erfterer wird ber Rebe 
der Wärmeftoff zwar Iangfamer, aber um fo gewiffer entzogen und hiedurch 
das Leben der Pflanze getödtet. Es handle ſich dabei jedoch nicht um gelinde 
Kälte, fondern um eine folhe von etwa 15—16 Grad, gegenüber von 
20—24 Grab. 

Rentamtmann Erbe und andere find entgegengefetster Anficht und erfterer 
bemerkt, daß durch Nebel und Regen naß gewordene Neben bei plöglich 
entftebenven hellen Falten Nächten am leichteften erfrieren. 

Dr. Walz ſtimmt dieſer Anficht bei, indem eine andauernde größere 
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Kälte weniger ſchade, wenn fie filh langſam zeige, als eine plötzlich eintre- 
tende geringere und erflärt dieß fo, daß durch das plögliche Erkalten der 
Saft fchneller erftarre, und fo die Gefäfle der Pflanzen zerfpringe, während 
bei allmähligem Eintreten der Erftarrung die Gefäſſe gleihfam nachgeben 
und ſich erhalten. | 

Freiherr v. Babo: Der Froſtſchaden entftehe durch die Entziehung 
des innern Wärmeftoffs der Pflanze. Gehe dieſe über einen gewillen Grad, 
jo wird deren Lebenskraft getübtet. Sind die Reben vor eintretenden hellem 
Froſte mit Waſſer umgeben, jo kann es nicht fehlen, daß bei ver nun 
erfolgenden Berbünftung des Waſſers die Wärme viel vollftändiger als bei 
trodenem Froſt entzogen wird, daher der Stod auch früher leiden und ab- 
fterben muß. 

S. 136. 

ll. B. ©. 333. „Wo iſt das Räuchern der Weingärten gebräuchlich, 
und in welchem Grade bewährt es ſich als Schutmittel gegen Reif und Yroft?“ 

Prälat Napp erklärt fi ganz dafür, wenn es zur rechten Zeit und 
mit gehöriger Umficht gefchehe, d. h. wenn bie Weinwächter aufmerkjam find 
und gehörig angezündet werde. 

Gubernialrath Burger und andere führen an, daß im Salzburg'ſchen, 
in Kärntben, in der Gegend von Prag nicht bloß in Weinbergen, fondern 
auch an Roggenfeldern zur Zeit der Blüthe regelmäßig und mit gutem Erfolge 
geräuchert werde. Es werben unter den Gemeinden fürmliche Berabredungen 
getroffen und zur Zeit der Wein- und Obftblüthe duch Glodenläuten das 
Zeichen dazu gegeben. Nicht nur ganze Dörfer und Thäler wurden dadurch 
geſchützt, ſondern es könne auch jeder das eigene Grundftücd bewahren, wenn 
der Rauch fo geleitet werde, daß er über bafjelbe ziehe. Bei herrichendem 
Winde gebe e8 ohnehin feinen Reif, auch fey die Gefahr überhaupt nur 
vorhanden von Morgens 2 Uhr bis Sonnenaufgang. 

Profeſſor Lumbe: Wenn man fih nad dem Thermometer richten 
wolle, fo jey die Lage wohl zu berüdfichtigen, indem derſelbe hängend ſtets 
um , Grab höher zeige als ver liegende, weßhalb er horizontal gelegt 
werben müſſe. 

Protofol S. 470. Auf dem Gute des Fürſten Nikolaus zu Eifenftadt 
ift Schon längft die Schuträucherung bei eintretenden Reifen eingeführt, welche 
nicht nur die fürftlichen, fondern auch Die angrenzenden Weinberge ftet8 vor 
Froſtſchaden bewahrt. Es werben bier um ben Garten herum ſchuhhohe 
Laub⸗ und Kehrichtftreifen zufammengerecht und zollvid mit Erbe beworfen, 
daneben aber Steden mit flatternden Papierftreifen aufgerichtet, um nad 
ber Richtung des Windes zu erfennen, von welder Seite angezündet werben 
muß. Die bei bebenklicher Zeit aufgeftellten Wächter dürfen in dieſe Laub⸗ 
wände nur auf zwei Seiten euer anlegen und den Erbüberzug, wenn ex 
fih teoden zeigt, mit Wafler überfprigen, wodurch der Rauch oft drei bis 
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vier Tage unterhalten werben Fünne. (Vgl. 8. 9 über das Räuchern bei 
den Römern.) : 


5. Hagelſchaden. 


8. 137. 

Den Hagelſchaden durch Fünftliche Mittel abzuwenden, find zwar fchon 
hie und da einzelne Berfuche gemacht worden, fo viel aber befannt, ftets mit 
ungünftigen Erfolge; dagegen bilveten ſich neuerer Zeit Hagelverficherungs- 
gefellfchaften, die jedoch bis jegt eine verhältnigmäßig geringe Theilnahme 
fanden, daher fchon bei ven Verſammlungen zu Dürkheim und Freiburg 
(VI. A.©.186. VI. A. ©. 41, 171, 206) die Frage aufgeworfen wurde: 
„Worin liegt die Urfadhe, daß die Hagelverficherungsgefellfchaften fo wenig 
Eingang bei den Weinprobucenten finden, trog dem, daß ihre Wichtigkeit 
und Zweckmäßigkeit anerkannt wird?“ 

Der Beantwortung diefer Frage unterzogen fi) Bürgermeifter Wendel 
in Lambsheim (in Nheinbayern), Fabrikant Fig in Pfäffingen und Haupt- 
lehrer Mayer in Diersburg und namentlid) wurden von erfteren die Sta- 
tuten der Berficherungsbanf für Deutfchland in Gießen, des Hagelverficherungs- 
vereing für das Königreih Bayern und der franzöfifhen Geſellſchaft „Iris“ 
einer nähern Würdigung unterworfen, alle aber kamen aber darin überein, 
daß eine Berfiherungsanftalt nur dann allgemeine Xheilnahme finden werde, 
wenn fie bei geringen Einlagen möglichft vollftändige Entſchädigung gewähre, 
daß dieß nur gefchehen könne, wenn fich die Verficherung über größere Yänder- 
ftreden, 3. B. über ganz Deutſchland, erftrede, und daß die bis jett befte- 
henden Anftalten diefen Anforderungen nicht entſprechen. 

Bei der Debatte wurde von einer Seite geltend gemacht, daß die Hagel- 
verficherungsgefellfchaften nur dann gebeihen fünnen, wenn die Regierungen 
viefelben in die Hand nehmen und foldhe, wie die Brandaffeluranzen, allgemein 
und zwangsweiſe einführen. Yon ber andern Geite ſprach man fid) aber 
entfchieden dagegen aus, indem der zwangsweife ‚Eintritt zu den größten 
Unbilligkeiten führen würde, weil biejenigen Gegenden, welche dem Hagel, 
der in ber Regel immer einen beftimmten Zug nehme, nicht ausgeſetzt feyen, 
nicht gezwungen werben fönnen, den Schaden mitzutragen, ber fie nicht treffe. 
Am Schluffe einigte man ſich dahin, daß die Sache noch zu neu fey, um 
fih mit Beftinnmtheit darüber ausſprechen zu können, und daß die bisherigen 
Geſellſchaften allerdings zu wenig Garantie leiften. 

Anmerk. 43. Bon den obengenannten Berfiherungsgefellfchaften ift inzwifchen 
die Berficherungsbant für Deutſchland wieder eingegangen, weil fie ihre VBerfprechungen 
nicht erfüllen konnte. Wuch bei der württembergiſchen Hagelverfiherungsgejellichaft, 
wohl eine ber älteften, ift die Theilnahme neuerer Zeit geringer als früher, weil fie, 
unerachtet eines namhaften Staatsbeitrags, in ben letzten Jahren nur geringe Ent- 
ſchädigungen (in der Regel 25 Procent) geben konnte. Der Grund ber geringen 
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Theilnahme befteht hauptſächlich darin, daß in benjenigen Bezirken, in welden wenig 
Hagelbefchädigungen vorkommen, bie Hagelverfiherungen feinen Anklang finden, daß für 
diefe die Verfiherungsprämien in ber Regel zu hoch find, und daß in vielen Jahren 
feine genügende Entfchädigung (in Württemberg befteht das Marimum überhaupt nur 
in 60 Procent) gewährt werben kann. Letzteres wird hauptſächlich auch Dadurch bewirkt, 
daß nur in folchen Gegenden der Beitritt zur Hagelverficherung allgemeiner ift, wo 
Sagelbeichädigungen häufiger vorlommen und daß in diefen, um eine genügende Ent- 
ſchädigung zu erhalten, nicht felten mehr als der wirkliche Ertrag, während in Ge⸗ 
genben, wo wenig Hageljchaben ftattfindet, gewöhnlich nur ber wirflide Ertrag oder 
fogar unter bemjelben werfichert wird, jo baß wenn SHagelbeihädigungen eintreten, 
jenen Gegenden faft die ganze Einlage zufließt und lettere, gegenüber von jenen, nux 
ganz geringe Entſchädigung erhalten. 


Vi. Die Traubenlefe. 


1. Die Zeit der Leie. 


8. 138. 

Die Beſtimmung der richtigen Zeit der Traubenlefe hat auf die Quaı- 
tität und Qualität des zu erzeugenden Weins einen großen Einfluß, es haben 
deßwegen darüber bei den Verſammlungen verjchievene Berathungen ftatte 
gefunden, namentlich über die Trage: 

VI. A. ©. 63. „Welches ift der tauglichfte Zeitpunkt zum Herbſten?“ 

VII. A. ©. 74. „Weldyes find die Kennzeichen eines wölligen Reife— 
grades, a) bei blauen Trauben, b) bei weißen und zwar 1) bei ven weichen 
Sorten, 2) bei den harten wie Rießlinge, Traminer ꝛc.?“ 

VIH. A. ©. 76. „Welches find die Kennzeichen eines zur Leſe tauglihen 
Keifegrades in geringeren Jahren?“ | 

IX. A. ©. 38. „Kennzeichen des Reifegrades bei den Zrauben am 
Bodenſee.“ | 

Bei der Berathung hierüber ſprach fich Freiherr v. Babo zunächſt dahin 
aus, daß man zwifchen ven weichen und harten Traubenforten genau unter 
ſcheiden müffe, indem erftere, fobald fie den höchften Grad von Keife erreicht 
haben, oder wenn ungünftige Witterung eintritt, ſchnell in Fäulniß übergehen 
oder einfchrumpfen, während letztere, wegen ihrer ftärferen Haut, der Witterung 
eine größere Dauerhaftigfeit entgegenfegen und daher durch Spätlefe bis zur 
Ueberreife am Stod gelafjen werben fünnen. Bei jenen fomme die Fäulniß 
öfter vor und ſogar vor ber Reife. Er ſey baher ver Meinung, daß bei 
den weichen Trauben fortan in guten Jahren der höchfte Reifegrad abzumarten 
jey, wenn nicht irgend ein befonderer Grund eine frühere Lefe erheifche. 
In geringeren Jahren, in welchen e8 nicht felten mehr auf die Quantität 
ankomme, müſſe unterfchieven werden, ob durch Abwarten des möglichft 
höchſten Reifegrades bie Verringerung an Ouantität nicht mehr betrage ald 
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bie Zunahme an Qualität zu deden im Stande fer. Treffe ein folcher 
Tall ein, jo müfle gelefen werden, indem man fonft auch bei befierer 
Qualität und Preis in Schaven kommen könne. Diefe Rückſicht ſey beſonders 
da zu nehmen, wo viele geringere Bauern Weinberge befigen, bie ihren 
Meinmoft gleich abzufegen gezwungen feyen, und bei welchen felten ein etwa 
höherer ‘Preis die geringere Quantität ausgleihe. Im andern Fall fey es 
auch hier zu rathen, den größtmöglichften Reifegrad abzumarten. 

Als Erfennungszeichen des völligen Reifegrads bei blauen Trauben wird 
aus den Berhandlungen der franzöfifchen Weinproducenten zu Dijon folgendes 
mitgetheilt: 

1) Die Beere nehmen eine dunkle Farbe an; 2) die Beerenhaut wird 
dünne; 3) das DBeerenftielhen wird bräunlic und die Beere löst fich gerne 
davon ab; 4) der Traubenftiel nimmt eine braune Yarbe an; 5) der Kern 
färbt fi) dunkelgrün und braun. Diefe Kennzeichen treten jedoch nicht alle 
Jahre in gleicher Stärke auf, und ändern fid) auch nad) der Natur ber 
Traubenforte. 

Bon Rentamtmann Erbe und anderen werden folgende nähere Kennzeichen 
einer vollendeten Traubenreife angegeben: 

a) Wenn der rothholzige Trollinger rothe Zapfen und Kammäfte hat. 

b) Wenn der Eleuner rothe Zapfen zeigt und feine Beere dem Ein- 
ſchrumpfen nahe find. 

c) Wenn die Rießlinge dunkelgelb werben und bramme Flecken erhalten. 

d) Wenn der Saft fpinnt, d. h. fich zieht, wenn man bie Beere vom 
Beerenſtielchen Ioszieht, namentlih beim Süßrothen und Grobjchwarzen. 

Gutsbefiger Hoffmann (II. A. ©. 131) bezeichnet als völligen Keife- 
grad der Trauben a) wenn der Zraubenftiel braun, b) das Häutchen der 
Beere hell und durchſichtig geworden, c) die Zraubenbeere fi, leicht ablöfen 
läßt, d) der Saft füß und Elebrig ift, e) die Kerne Feine Flebrige Subftanz 
haben und braun find. 

In geringeren Jahren fey ver zur Leſe taugliche Reifegrad fchwer zu 
beftimmen, bei rothen oder blauen Trauben fey bier bloß die Farbe, bei 
weißen die Durchfichtigfeit entſcheidend. Im allgemeinen fey es zwedmäßig, 
wenn man die Trauben hänge lafle, fo lange fie nicht durch mehrtägige 
Kegengüffe ſtarke Fäulniß, Froſt ꝛc. Schaden nehmen. 

Im Zweifelsfalle ſey wieder zu erwägen, ob die durch langes Hängen⸗ 
laſſen verminderte Quantität ſich durch beſſere Qualität hinreichend ausge⸗ 
glichen werde. (Vgl. 8. 143 am Schluß, ſowie 8. 184 und 190.) 

8. 139. 

Den richtigen Zeitpunkt der Lefe zu beftimmen, hängt hauptfächlich auch 
von den Witterungsverhältniffen ab, daher bie Frage aufgeworfen wurde. 

vill. A. S. 130. „Rennt man beftimmte Regeln für Borherfagung 
der Herbſtwitterung?“ 
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Bei der Berathung konnte hierüber nichts beſtimmtes angegeben werden, 
doch wurde von Oberjuftigrath v. Rümelin bemerkt, daß er bei langjähriger 
Beobachtung die Regel faft immer richtig erfunden babe, daß, wenn um 
Michaelis Nachtfröfte eintreten, man einen gelinvden fchönen Herbſt zu 
erwarten habe. 

Freiherr v. Babo glaubt, daß eine genaue meteorologifche Zuſammen⸗ 
ftellung einer Reihe von Jahrgängen, mit Rückſicht auf die Traubenblüthe, 
bie Zahl der Regen» und Sonnentage des Jahre einen Leitfaden geben 
könnte, wornach man bie Herbftzeit oder eigentlich die Qualität des zu erwar⸗ 
tenden Weins beftimmen könnte. Hiebei wäre zu berüdfichtigen, daß bie 
Einwirkung der Hitze fi nad) der Bodenart modificire. In naffen Jahren 
haben Rebſtücke mit laltigem, fandigem Untergrund ven Vorzug. In trodenen 
Jahren befigen ihn die mergeligen Thonböven, weil auf ihnen bie Trauben 
alsdann früher reifen. Auch in Betreff ver Zeitigung der Trauben beftehe 
zwifchen alten und jungen Weinbergen ein Unterſchied. Die Trauben ber 
lesteren reifen eher, find aber leerer an Zuderftoff und an organifchen Be- 
ſtandtheilen, faulen daher auch) leichter. 

Nach einer für Bolnay in Burgund unterivorfenen meteorologifchen Tabelle 
liegt zwifchen ver Blüthezeit und der Traubenreife ein Zeitraum von 92—100 
Tagen. Der dazwiſchen an jedem Tage aufgefchriebene Wärmegrad ergab: 
für 1841 2026 Grad; 1842 2357 Grad. 

Pfarrer Zahn: In Württemberg rechne man, nad) angeftellten Beob- 
achtungen, 110— 115 Tage von der Blüthe bis zur Traubenreife, aljo 
18—20 Tage mehr als in Burgund. 

Gutsbefiger Sebaftian Englert fagt in einem über wmeteorologijche 
Beobachtungen in Bezug auf die Vegetation des Weinſtocks gehaltenen Vortrag: 

I. A. ©. 150, daß der im Jahr 1839 verftorbene Profeſſor Schön 
in Würzburg ſehr genaue monatlich veröffentlichte Witterungsbeobachtungen 
vorgenommen und alljährlich zufanımengeftellt habe. Zur Grundlage feiner 
Berehnung nahm er das von Wärmegraden noch nicht übertroffene Jahr 1811 
an, in welden die Summe aus täglich zweimaliger Beobachtung 6363 Grade 
ergab, als 1, und das Jahr 1817, in weldhem die Trauben nicht zeitig 
wurden und die Wärntegrade 4773 betrugen, als O an. Die andern Jahre 
wurben nach ihren Berhältniffen in Brüchen ausgevrüdt. Eine Reihe ſolcher 
Beobachtungen haben ihm Stoff zu vergleichenden Berechnungen gegeben, 
indem er die größeren ober geringeren Summen der Wärmegrade in guten 
und geringen Weinjahren zufammenftellte, um hieraus bie Güte des fünftigen 
Weins beurtheilen zu fünnen. Es wäre zu wünſchen, daß die Beobachtungen 
Schöns fortgefett würden. (Vergl. 8. 131 über die Beftimmung der Witterung 
durch Heftige Rufterfchütterungen, und 8. 219 und 220.) 

Im Uebrigen erhob fich varüber, VII. A. ©. 131: „In wiefern wirkt 
bie Einrichtung des Schließens der Weinberge zur Herbftzeit, und der Zwang 
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einer gemeinfchaftlichen Weinlefe auf die Qualität der erzeugt werdenden 
Weine?“ kein Zweifel, daß die Beftimmung der Zeit der Leſe nicht jedem 
einzelnen Weinbergbefiger überlaffen werben bürfe, fondern daß biefelbe von 
Seiten der Obrigfeit beftimmt und nad) einer gewiffen Ordnung vorgenommen 
werben müſſe. Insbeſondere bemerkte 

Freiherr v. Babo: Daß es auch bei der Verfammlung des lanbiwirth- 
ſchaftlichen Vereins in Weinheim für eine Nothwendigfeit erfannt worden jey, 
die Weinberge nicht nad Willfür ernten zu laſſen, indem Viele nicht warten 
fönnen, daher zu frühe leſen und dadurch dem Rufe des Weins einer ganzen 
Gegend Schaven bringen würden. Dabei würde ein folch vereinzeltes Herbften 
auch vieljeitig Gelegenheit zu Diebftählen geben. Die Gemeinde müffe daher 
darauf halten, daß möglichft gemeinfchaftlich geherbftet werde und an ihr ſey 
es, ven Zeitpunkt dazu zu beftimmen und namentlich darauf zu fehen, daß 
nicht zu frühe gelefen, fondern der Zeitpunkt der völligen Reife abgewartet 
werde. Weil es aber nach ven neu aufgefommenen Grundſätzen über bie 
Spätlefe in einer jeven Gemeinde Eigenthümer gebe, welche ein längeres 
Hängenlafjen der Trauben riskiren wollen, fo dürfe der obrigfeitlihe Schuß 
der Weinberge nicht mit dem erften Tage des Herbftes aufhören, ſondern 
das Wachperfonal müſſe in feinen Funktionen bleiben, bis der legte Weinberg 
geherbftet jey. Ebenjo lange müfjen auch die Weinberge für die, die nichts 
darin zu thun haben, gejchloffen bleiben. Auf diefe Art brauche der Aermere 
mit dem Reicheren das Kififo nicht zu theilen. 

Sutsbefiger Hoffmann (1. A. S. 130.) verlangt behufs der Beftimmung 
der Weinlefe eine eigene Traubenbefichtigung durch die Iuftiz« und Renteibeamten, 
unter Zuziehung verftändiger Weinbauer, um fich Die Ueberzeugung zu verfchaffen, 
daß die Trauben vollflommen reif find, und die Lefe auf ven Ruf der Weine 
nicht nachtheilig einwirken finne. Ohne die Traubenbefihtigung würde man 
das allgemeine Befte in die Gewalt einiger Einzelnen legen, und zwar fo, 
daß wenn einer feine Trauben zu frühzeitig abfchneivet, er auch feine Nachbarn 
zu einer voreiligen Lefe veranlaffen würde, woburd die Käufer vielleicht 
bereit8 gegebene Aufträge wieder zurückzunehmen gezwungen wären. Der 
Einzelne habe ftet3 nur die Gegenwart vor Augen. Den Mitglievern ber 
Traubenbefichtigungscommifjion dagegen ift es Pflicht, auch auf vie Zukunft 
ihr Augenmerk zu richten. Sie müfjen bemüht feyn, ven Ruf des Orts zu 
erhalten und dauernd zu machen, ohne welchen der Handel nur ein beſchwer⸗ 
Iiher Kampf zwiſchen Berläufer und Käufer fen. 

Stadtſchultheiß Titot führt an, daß in Württemberg vie Bezirksämter, 
nach erhobenem Gutachten der Gemeinveräthe, die Weinlefe fir den ganzen 
Bezirk beftimmen, fo daß der Beginn ver Leſe nicht von jeder einzelnen Ge- 
meinde abhänge. Der Leſezwang wirke jedenfalls günftig auf die Qualität. 
Eolere Sorten, welche früh reifen, wie 3. B. Clevner, find jedoch von dieſem 
Zwange auögenommen (vergl. $. 14, 15, 18, 142). 
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2. Die Auslefe und Spätlefe. 


8. 140. 

II. A. ©. 131. III. A. ©. 72. Gutöbefiger Hoffmann übergibt 
eine befondere Abhandlung über die Auslefe der Trauben und theilt nad) 
derfelben die Trauben ein: in naßfaule (grüne, maftige Fäulniß), in überreif 
faule und in nachgefaulte. Dieſe verfchievenen Gattungen feyen leicht da⸗ 
durch zu unterfcheiden, daß erftere meißliche Kerne haben, der Saft wäſſerig, 
fäuerlich füß ift, und die Traube fhwarzbraun ausfieht, während die über- 
reif faulen rofinenartig troden find, ver Saft brandig ſüß, und die Traube 
von gelbbrauner Farbe ift. 

Er will, daß dieſe dreierlei Gattungen je befonders gelefen werben. 
Dian Habe fi) neuerer Zeit vielfeitig überzeugt, daß nur durch überreif faule 
Zrauben ver befte Wein erzeugt werbe, weil in demfelben die größte Menge 
Zuderftoff enthalten ift und vie mäfjerigen Theile verbünftet find. Der Wein 
aus dieſen Trauben würbe vie erfte Qualität bilden; zur Leſe ber zweiten 
Dualität könne man die nachgefaulten und durchſichtigen gelben Trauben 
benügen, und die dritte Qualität werde alsdann der Wein von den grünen 
oder in ber Reife noch zurückſtehenden Trauben bilden, die man nody jo lange 
hängen laſſen könne, als es das Wetter erlaube, meil das Nachreifen ſehr 
gute Folgen habe. Außerdem bleibe e3 ein Heuptgrundfag, nur die Trauben 
aus einem und demſelben Weinberge zufammen zu lejen, damit dem Wein 
feine eigenthümliche Gähre (Bouquet) confervirt werde, weil man bie Er- 
fahrung babe, daß durch das Zufammenftechen von zwei an und für id 
bouquetreichen Weinen das fämmtliche Arom verloren ging. 

Man durchgehe vor ver Leſe den Weinberg, ſchätze das ungefähre 
Duantum, und finde man, daß man burd bie Lefe von ganz oder halb 
faulen Trauben ein Faß von einem halben oder einem ganzen Stüd zufammen- 
bringen Tönne, fo beginne man bie Auslef. Die Trauben müfjen ganz 
troden feyn, bevor man ven Weinberg betritt. Der Thau, ver die Trauben 
vollfaftiger und wafferreiher macht, muß von der Sonne oder durch den 
Wind verzehrt ſeyn. Beim Anfange der Auslefe greife man nicht zu weit, 
d. 5. man laffe nur ganz oder doch größtentheils faule Trauben abfchneiben, 
und hüte fi, die Lefer zum ſchnellen Arbeiten anzuhalten. Binden ſich an 
ven Y, ober %, faulen Trauben einzelne grüne Beere, fo müſſen dieſe Davon 
abgenommen werben, was bei dem Zerquetfchen ver Trauben gefchehen kann. 
Das Gleiche muß gejchehen bei roh-fauerfaulen Beeren, die vom Sauerwurm 
angeftochen find. Bei 5%, Ohm folder zerquetfchten Trauben kann man auf 
/, Stüd (gährvoll) Moft rechnen. Will man einen vorzüglichen Ausbruch 
erzeugen, jo werben nur die von einer edlen Weberreife alle Spuren an ſich 
tragenden, einzelnen, gelbbraunen, rofinenartig zufammengefchrumpften, faulen 
Deere von den Trauben abgenommen. Am bequemften ift viefe Arbeit zu 
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vollführen, wenn den Xefern Kübel mit zwei Abtheilungen gegeben werben, 
die hell und dunkel mit Delfarbe angeftrihen find; jedenfalls müſſen aber 
die Traubenfortimente noch durch einen erfahrenen Mann revibirt werben. 
Um Y, Stüd auf diefe Art zu gewinnen, werben 6%, Ohm gemoftete Beere 
erfordert. Die Furt, durch das MWeberreifwerbenlaffen an Quantum viel 
einzubüßen, fällt theil® dadurch weg, daß die in der Keife noch etwas zurüd- 
ftehenden Trauben nadhreifen und dadurch brühreicher werden, denn der voll- 
faftigfte Zuftand der Trauben ift immer der, wenn biefelben eben in Fäulniß 
übergehen. Sind die Trauben nad der erften Auslefe, nach ungefähr acht 
Tagen, noch von beveutend verfchiedener Qualität, fo kann man eine noch⸗ 
malige Auslefe vornehmen. Eine ſolche Auslefe wird fich übrigens bei ven 
Rießlingtrauben allein lohnend berausftellen. 

Nach der erften Leſe werden die Trauben gerappt (gebeert), weil bie 
Maſſe jo lange vor dem Abteltern ftehen bleibt, bis ſich die Gährung ein⸗ 
ftellen will. Jene des Ausbruchs müfjen in ver Regel noch länger ftehen 
als vie erfte gewöhnliche Auslefe, weil die Beere weniger brühreich find. 

Man menvet zwar ein, daß bie Auslefe mehr koſte und weniger Wein 
bringe; berüdfichtige man aber auf der andern Ceite, daß man dadurch einen 
Wein um fünfzig Procent und mehr in dem Werth erhöhen könne, fo ſey 
das Auslefen in nicht ganz geringen Jahren von großem Werthe, weil ba- 
durch der Zweck des Weinbaues, aus feinen Weinbergen ven möglich 
böchften Gewinn zu ziehen, erreicht werbe. Hoffmann führt ein Beifpiel an, 
wornach die Stadtkämmerei Frankfurt ein Stüd Faß 1839er erfter Ausbruch 
von der Markung Hochheim bei dem Verkauf auf 2606 fl. brachte, 

8. 141. 

Ueber die Auslefe der rotben Trauben und der Erzeugung des rothen 
Weins theilt Gutsbefiger Hoffmann (II. A. ©. 76) Folgendes mit: „Bei 
den Burgundertrauben (Clevner) kommt es höchſt felten vor, daß fie faul 
werben. Nur bei anhaltendem Regenwetter fur; vor der Neife, ober wenn 
die Traubenftöde in einem zu kräftigen Stand, oder die Trauben zu maftig 
wären, was befonders vermieden werden muß, tritt das Anfaulen einzelner 
Trauben ein. Dieß ift für den rothen Wein auf zweifache Weife nachteilig. 
Der Färbeſtoff wird durch die Fäulniß zerftört, und der faule Geſchmack 
theilt fich mittelft ver Gährung theilweife dem Weine mit, welcher aber einen 
defto größern Werth bat, je reinſchmeckender er ift. Aus biefem Grunde und 
da auch diefe Traubenforte, wie alle übrigen, ungleich blüht, mithin auch 
ungleich reif wird, ift bei der Leſe eine Auslefe nothwendig, bei der haupt⸗ 
ſächlich die rofinenartig zufammengefchrumpften Beere von den vollfaftigen 
oder faulen fortirt werden. Erſtere allein werden zu rothem Wein benügt. 
Die Letztern laſſe ich unter die weißen Mittelmeine bringen. Die Abkelterung 
derſelben muß aber ſchnell gefchehen, damit der Wein nicht zu hoch in ber 
Farbe wird. Die zu rothem Wein beftimmten Burgunbertrauben bringe ich, 
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nachdem fie zerquetſcht ſind, mit den Hülſen (ſie werden alſo zuvor gerappt 
oder gebeert) in das für ſie beſtimmte Lagerfaß, wo ſie dann bis zum März 
des folgenden Jahrs liegen bleiben.“ 

$. 142. 

VII. A. ©. 68, 195 und 219. Bei ver Frage: „It e8 rathjam, die 
Weinleſe in einem Weinſtück zu verfchievenen Zeiten vorzunehmen, in ber 
Art, daß man zuerft die reifen Trauben nimmt und ven übrigen nody Zeit 
zum Reifen läßt?” ſprach man fich allgemein dahin aus, daß eine foldhe 
Leſe ſehr zweckmäßig erfcheine; nur wird gewünfcht, daß biefelbe durch einen 
binreichenden Schu möglich gemacht merbe. 

Hauptlehrer Mayer fagt in einer befonvdern Abhandlung über dieſe 
Frage, daß es leider zur Zeit noch immer nicht rathſam fey, die Weinlefe 
in einem Rebſtück zu verfchievener Zeit und allgemein auf diefe Art vorzu- 
nehmen, weil die hiezu erforderliche Oronung und Aufficht mangle. Eine 
ſolche zweckmäßige Weinlefe könne einftweilen nur in folhen Anlagen unter- 
nommen und bircchgeführt werden, wo jener Webelftand nicht ftattfinde Er 
führt in biefer Beziehung die Einrichtung im fogenannten. Marfgräflerland 
(babifchen Oberlande) an, bei der nicht einmal ven erwachfenen Eigenthümern, 
viel weniger ihren Dienftboten ober Kindern geftattet ift, in die Weinberge 
zu geben, ſobald die Trauben genießbar und die Zugänge zu denſelben mit 
Warmnungstafeln geſchloſſen find, außer an biezu beftimmten Wochentagen over 
mit eingeholter Erlaubniß des betreffenden Bürgermeifteramts, wo die Kinder 
abermals ausgeſchloſſen bleiben, weil fonft die nöthige Aufficht nicht bloß 
erichwert, fondern unmöglidy würde. Bei dem in manchen Gegenven fehlenven 
forgfältigen Schuß der Weinberge nehme man haufig zu viele Rüdjicht auf 
bie zwifchen ven Rebanlagen liegenden Xeerfelver, die mit andern Probuften 
angepflanzt feyen und die man nicht fchließen könne; er glaube aber, daß 
bei einer firengen Aufficht und Ordnung bei großen zufanunenhängenden Wein- 
bergen vie bisherigen Xeerfelder ſchneller verjchwinden und mit Weinftöden 
evlerer Urt bepflanzt mwürben, weil man feine Trauben allva bis zur Wein- 
leſe gefichert fände, wie dieß jever Weinbauer wünfchen müſſe (vergl. $. 15, 
18 unb 139). 

8. 143. 

I. A. ©, 30. Freiherr v. Babo hält über die Spätlefe einen längern 
Bortrag, indem er bauptfächlic heraushebt, daß man feit mehreren Jahren 
durch den Erfolg einzelner Proben und auf bie Berfahrungsart vorzüglicher 
Weingegenden geftügt, die Spätlefe dringend empfohlen und fie ven Leuten 
als das befte Mittel vwortreffliche Weine zu erzeugen bargeftellt habe. Der 
Erfolg fen aber wenigften® in der Gegend von Weinheim höchſt ſchwankend 
geblieben und habe den Erwartungen keineswegs entfprochen. Dieß mußte 
fo fommen und werde immer ftattfinden, wo bie Spätlefe ohne Berüdfichti- 
gung der Witterungsverhältnifie des Orts angerathen wird, weil nach mehreren 
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gemachten chemifchen Unterfuchungen über die Zucerbildung und Säurecon- 
fumtion in den Trauben zur Zeit ihres Reifwerdens ſich herauszuftellen 
fheme, daß jede Traubenſorte nach Yahrgang und Lage die Fähigkeit hat, 
im Wege der Vegetation einen beftimmten Grad der Zuderbildung zu erlangen, 
über welche hinaus fie aber nicht gehe. Von diefer auf vegetativem Wege 
gefchehenen Zuderbildung ſey aber jene genau zu unterfcheiden, welche ent« 
weber durch die mechanifche Verdünſtung ver Wäſſerigkeit (Auflage auf Hor« 
den) ober durch einen chemiſch vegetativen Proceß nad) vollenveter Reife 
(ſüßfaul) entftehe, welchen Proceg man mit dem Morſchwerden des Kern⸗ 
obftes vergleichen Fünne, bei welchem die Säure verfchwindet und eine füße 
Maſſe entfteht, von der jedoch nicht angegeben werben könne, ob fie ſich auf 
Koften der Säure wirklich vermehre, oder nur um fo viel ftärfer bervortrete, 
als dieſe weniger wird. Jedenfalls beobachte man nad ver eigentlichen 
Traubenreife eine Zuderverbichtung, vielleicht aud, eine Zudervermehrung, 
fie mag nun auf mechanifchem oder chemifch vegetativen Wege entftehen, 
erfenne aber auch die eigentliche Zuderbildung, die durch die Vegetation des 
Gewächſes, durch das Reifwerden der Frucht entfteht, und müfje viefe genau 
von einander trennen, indem bie Trage über die Zmedmäßigfeit der Spätlefe 
nach diefen beiden Momenten entfchieven werden muß. Betrachte man folche 
in Hinficht auf das wirkliche Ausreifen der Trauben, fo fen kein Zweifel, 
daß diefes auf dem Stode felbft abgewartet werden müſſe, wenn feine be= 
fondern Gründe, 3. B. totale Fäulniß, nöthigen, die Qualität des zu er« 
haltenden Produkts zu opfern, um doch noch irgend etwas zu retten. Gehen 
aber die Trauben vollftändig zeitig, fo trete alsdann erft der Fall ein, daß 
man fie durd längeres Hängenlafjen bei günftigen Verhältnifjen fich vereveln 
laſſen könne. Ob dieß gefchehen jolle oder nicht, darüber feyen die Mei- 
nungen ſehr getheilt. 

In Ungern und im Rheingau wird das Spätlefen ſehr vortheilhaft ge- 
funden, und der Wein verebelt fich hiedurch auf eine merkwürdige Weife. 
Sleicherweife haben einzelne glüdliche Verſuche in guten Weinjahren auch in 
andern Gegenden venfelben Erfolg gehabt. Auf diefe Erfahrımgen ſtützen 
fih die Verfechter der Spätlefe; fie berüdfichtigen aber nicht die werfchiedenen 
Berhältniffe, welche zwijchen den einzelnen Fällen und der Allgemeinheit des 
Weinbaues im deutſchen Vaterlande ftattfinden. Die Weingegenden Ungarns, 
in welchen bie Spätlefe, oder was gleid) ift, die Bereitung der Trockenbeere 
ftattfindet, haben die eigenthümlich glücliche Lage, daß ſich gegen Norden die 
Karpathen befinden, gegen Süden aber fi) eine weite unabfehbare Ebene 
öffnet. Während nun auf der einen Seite das Gebirge einen beveutender 
Schuß gegen die Nordwinde barbiete, werbe auf der andern Seite die fünliche 
Ebene durch die im Spätjahe gewöhnlich darüber hinftreihenden Südwinde 
fehr erwärmt, und die Folge davon fey, daß in ben ungarifchen Wein- 
gegenden ber Dftober ımb November gewöhnlich zu ven teodenften un 
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angenehmſten Monaten des Jahrs gehören, daß hierdurch ferner die ohnehin 
durch die günftigfte Tage im Sommer fehr vworgerlidten Trauben durchaus 
feiner Fäulniß ausgefetst fehen, daß im Gegentheil fie eine lange Zeit haben, 
nachzureifen und ſich ihrer überflüffigen Wäfferigfeit zu entledigen. Man 
dürfe übrigens ja nicht glauben, daß dieſe Verhältniffe in Ungarn überall 
ftattfinden; im Gegentheil werben jene Lagen, in welchen fie eintreffen, be= 
ſonders geſchätzt, während andere ebenfalls mit dem gewöhnlichen Herbftunge- 
mach zu kämpfen haben. Auch könne in beſonders naffen Jahren an die 
Spätlefe nicht gedacht werben. 

Ein ähnliches, wenn auch nicht fo günftiges Verhältniß biete das Rhein⸗ 
gau. Da diefes durch feine Rage mehr gegen Welten, fchon weniger in dem 
Bereich der Schweizer Schneeauflöfungen, und der fi in jenen Gebirgen 
bildenden Wolfen liegt, welche ſich vorzüglih in Spätherbften von Süden 
her etwas öftlich gegen Norden hinziehen und bei Süd- und Südweſtwind 
den andern füddeutfchen Weingegenden unfehlbar Regen bringen; fo ift diefem 
Umftande auch wohl im Rheingau ein etwas trodeneres Dftober- und No» 
vemberklima zuzufchreiben als e8 andere Weingegenven befiten. ‘Dabei bewirkt 
die beſonders geſchützte Tage einer gegen Süden geöffneten Ylußrinne ein 
bedeutendes Vorrüden der Trauben ſchon im Sommer, fo daß dieſe in bie 
Herbfiiwitterung an fi) ſchon mehr vervichtet fommen und daher aud etwas 
leichter deren Unbilden ertragen können. Außerdem läßt die Vorzüglichkeit 
und Koftbarfeit des Weins eher ein bedeutendes Wagniß in dem längeren 
Hängenlafjen der Trauben zu, da hierdurch eine große Preiserhöhung in 
Aussicht fteht, während der Wein, wenn auch einfallende Näffe die Trauben 
wieder etwas wäſſeriger machen follte, dennoch vorzüglich bleibt. In ben 
übrigen ſüddeutſchen Weinlanden geftalte ſich dagegen die Spätlefe, wenn 
nicht beſondere Lage- und Witterungsverhältniffe eine Ausnahme begründen, 
aber ganz anders, Mehr in dem Bereich der Nebel und Schneeauflöfungen 
der Schweizer Hochgebirge liegend, welche durch die im Spätjahr herrfchenven 
Süd- und Südweſtwinde über fie hin getrieben werden, haben dieſe Land⸗ 
ſtriche alsddann in der Regel vorherrfchend feuchte Witterung; jeder aufe 
fteigende Nebel bringt Regen und ein wirklich trodenes Spätjahr gehört, 
namentlich von der lebten Hälfte des Oktobers an, unter die Seltenheiten. 
Durch die überhaupt weniger begünftigte Lage find die Trauben nur in ben 
beften Jahrgängen fo bebeutend vorangefchritten, daß deren innere Confiftenz 
etwaiger anhaltender Yeuchtigfeit der Witterung wiverfteht, und ein mehr- 
tägiger Regen bringt fie unfehlbar zur Fäulniß, fo daß man, wenn man 
bier eine Leſe, die in ven November fällt, als Regel aufftellen wollte, viel 
öfter einen geringeren als einen befjeren Wein erzielen würde. Dabei zeigt 
fih, nad einer angeftellten chemifchen Unterfuhung, noch die auffallende 
Erſcheinung, daß von den verſchiedenen Arten der Trauben nicht jede Sorte 
gleich viel Waſſer aufnimmt, fondern daß fid) darin eine Differenz zwiſchen 
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zehn und brei Procent ergab, wobei der Traminer und Elbling die größte, 
bie Rießlinge, Sylvaner und Ortlieber aber bie geringfte Capacität dafür 
zeigten. Hierdurch bürfte wohl hinlänglih die Unzwedmäßigfeit des allge- 
meinen Anpreifens der Spätlefe für unfere deutſchen Weinlande nachgewiefen 
ſeyn, und Jene, welche diefes dennoch fortfegen, würden eine große Verant⸗ 
wortung auf ſich laden. 

Damit fol jedoch jenen Unverftändigen, welche nicht erwarten können, 
bi8 fie den Moft im Faſſe haben, nicht das Wort gerevet werden. Wenn 
nicht beſonders ungünftige Witterungsverhältniffe ein Befchleunigen der Leſe 
gebieten, fo muß man damit immer den größten Grab der Reife abwarten, 
ben die Trauben vermöge ihrer vegetativen Ausbildung nad) dem Charakter 
bes jeweiligen Jahrgangs erreichen fünnen. Diefen Zeitpunkt zu treffen, ift 
übrigens höchſt fchwierig; doch Tann eine Vorunterfuchung des Moftes von 
einzelnen gepreßten Trauben bier einen etwas genaueren Maßſtab abgeben, 
als die bloße in den meiften Orten herfömmliche Traubenſchau, und ift bei 
den jetigen leicht zu behanvelnden Moftwagen auch ganz ohne Schwierigfeit 
anwendbar. Eine ftarfe Fäulniß in ven Trauben darf, wenn der Charafter 
ber Witterung eine fpätere trodene Periode erwarten Iaffen follte, nicht Anlaß 
zu einer zu frühen Xefe geben. Kann man eine bedeutend befjere Dualität 
durch längeres Hängenlaffen erwarten, fo läßt ſich ein gutes Ausfunftsmittel 
barin finden, daß die faulen und angeſteckten Trauben in einer Vorleſe aus⸗ 
gefehnitten werben. Iſt jedoch dem Jahrgang nach die Qualität ohnehin 
gering, fo ſcheint alsdann die Mühe des Auslefens überflüffig (vergl. 8. 14). 

8. 144. 

II. B. ©. 350. Ueber die Bortheile, welche die fogenannte Rothfäule 
ber Trauben gewähre, ſprach man ſich dahin aus, daß die Dualität bes 
Weins dadurch ſehr erhöht werde. Sie befteht in einem Zufammenfchrumpfen 
ber Beere, wobei fie aber nicht troden werben, fondern fehr faftig bleiben. 
Sie fommt nur bei überreifen Trauben vor und die Beere erhalten eine 
röthlihe Tarbe; der Saft ſey ſüß, klebrig und zeige faft feine Spur von 
Säure. Nicht alle Traubenforten haben aber eine Neigung zur Rothfäule, 
daher zwifchen denſelben zu unterfcheiven ſey. Um diefe Eigenfchaft zu er 
proben, könne man gute Weintrauben nad) der Leſe in einem Iuftigen Bes 
hältniß aufhängen, wodurch ſich die Rothfäule in einigen Wochen einftellen 
werbe. 

8. 145. 

VI. A. ©. 96. „Welchen Einfluß übt das Auslefen der überreifen und 
faulen Trauben auf die Entwidlung und Haltbarkeit des Weing ?" 

Vreiherr v. Babo: Die faulen Trauben haben ven nämlichen Kleber 
wie bie nicht faulen; zum Xheil hat fich aber die Säure in Zuder verwandelt 
und den Gerbftoff ebenfalls zerfegt; es fehlen mithin die Veſtandtheile, welche 
ben Kleber bei nicht faulen Trauben niederzufchlagen im Stande find; es ift 
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alſo natürlich, daß im Weine aus faulen Trauben viel mehr Kleber enthalten 
iſt als in anderem Weine, und daß dieſer Wein, ſo lange er den Kleber behält, 
viel empfindlicher iſt als der Wein, der wenig oder keinen Kleber mehr hat.“ 

Gutsbeſitzer Rang: Ich habe die Erfahrung gemacht, daß Weine von 
ausgeleſenen überreifen Trauben nicht ſtumpf werden, mithin Haltbarkeit haben. 

Gutsbeſitzer Köſter hat im Jahr 1835 ſiebzehn Ohm ſüßfaule Trauben 
gekeltert, von welchen der Wein ſich gut entwickelt hat und haltbar war. 

Anmerk. 44. Ob von faulen Trauben ein ebenſo heller, klarer und haltbarer 
Wein erzeugt werden kann, wie von nicht faulen Trauben, hängt hauptſächlich von 
dem Verlauf der Gährung des ſüßen Weines ab, mithin von der Menge des Gerbe⸗ 
ſtoffs, der ſich noch in den faulen Trauben befindet. In der Regel wird von füß- 
faulen Trauben ein angenehmer, füßer und geiftveicher Wein erzeugt, ber aber nicht 
felten trüb bleibt; Doch ift Diefes mehr bei weichen Trauben (Sylvaner), bie viel Kleber 
haben, als bei harten Trauben (Nießlingen) der Ball (vergl. 8. 167). 

8. 146. 

VII A. ©. 67. „Sat die Ablöfung des Zehntens günftig für das 
Spätlefen gewirkt, und wie könnten die noch entgegenftehenden Hinberniffe am 
ficherften befeitigt werben ?“ 

Nach verfchievenen Behauptungen für und gegen eine günftige Einwirkung 
beſchloß man in das Protokoll aufzunehmen: Die Ablöfung des Zehntens hat 
bis jet im vielen Orten in Baden nicht günftig für Die Spätlefe gewirkt; 
e8 ift aber zur wünfchen, daß der Schuß der Weinberge fo lange fortgejebt 
wird, als noch Trauben in ven einzelnen Weinbergen hängen, wodurch ber 
Nachtheil, ven jest dem intelligenteren Weinbauer vie frühe Leje bringt, ge- 
hoben wird, 

Freiherr v. Babo beruft ſich in Betreff der Spätlefe auf das früher 
Vorgetragene (8. 143) und bemerkt noch, der reiche Gutsbefiger könne etwas 
risfiren; anders ſey e8 aber bei den ärmeren Weinbauern, beren Eigenthum 
man durch falſch angewandte Theorie nicht in Gefahr bringen dürfe. Namentlich 
folle man den Unterfchied in ver Behandlung frühreifer weißer Trauben und 
der ſpät reifenden nie vergeffen (vergl. $. 51 und 138). 

Anmerk. 45. In Württemberg, wo die Zehentablöfung gleichfalls in vollem 
Gange ift, hat man noch feinen merklichen Einfluß, den dieſelbe auf Die Zeit ber Lefe 
ausübt, wahrgenommen; doch dürfte Die Zehentablöfung auf eine fpätere Leſe eher 
nachtheilig als vortheilhaft einwirken, weil das Intereſſe des Zehentherrn, ber bei der 
Beſtimmung der Zeit der Leſe immer auch feine Stimme abgab, ganz aufgehört hat 
und bie polizeilichen Anordnungen (vergl. $. 139) nicht mehr fo ftrenge gehandhabt werben, 


3. Die Lefe bei Froft. 


8. 147. 
VI A. ©, 83, VIL A. ©, 220. „Soll die Weinlefe, wenn während 
berjelben ſtarkes Sroftwetter eintritt, ausgeſetzt werben, bis vie hartgefrorenen 
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Deere wieder aufthauen, ober follen dieſe ohne weiteres gelefen, gemoftet, 
gleich gefeltert und der vom erften gelinden Drud ver Kelter gewonnene Moft 
vorfichtig vom nachher ablaufenden gefondert werden?“ 

Sutsbefiger Schattenmann und Verwalter Haill fo wie Andere 
behaupten, daß gefrorene Trauben, vie in halb aufgethautem Zuſtande. ge- 
feltert wurden, einen ausgezeichneten Wein gegeben haben. Der Wein foll 
jevod einen Fleinen Beigefhmad von dem Froſte befommen, ver fich aber 
mit jedem Ablaffen mindert, und fi nach und nad) gänzlich verliert. 

Gutsbefiger Brunk: Es ift richtig, daß der Wein von Trauben, welche 
bei Thaumetter abgenommen werben, immer mehr Froftgefhmad hat, als 
wenn die Trauben noch einige Zeit hängen bleiben; darum halte ich für zwed- 
mäßig, nad) dem Froft auf gut Glück befferes Wetter abzuwarten. 

Baron v. Ritter: Meine Erfahrung befteht darin, daß ſämmtlich ge- 
frorne Trauben, wenn fie fünftlich durch Ofen- oder Kellermärme aufgethaut 
waren, einen Froſtgeſchmack hatten; diejenigen dagegen, welche am Stocke 
aufthauten, und, nachdem vie Kälte fich gelegt hatte, noch eine Tage hängen 
blieben, befamen feinen Froſtgeſchmack. 

Bei der Berfammlung in Würzburg (I. A. ©. 180) machte Hofbüttner 
DOppmann Mittheilung über die Spätlefe in den ärarifchen Weinbergen zu 
Würzburg im Jahr 1835 und bemerkte dabei, daß während ver Leſe zu 
Anfang und in ver Mitte des Novembers einigemal Froſt eingetreten jet, 
fo daß die Trauben ganz hart gefroren waren. Erſt nach längerem Stehen⸗ 
laſſen in den Kufen fey das Auspreffen möglich gewefen, man habe jedoch 
dabei mit der größten Vorſicht zu Werke gehen müfjen, um ven rechten Zeit- 
punkt der Kelterung abzuwarten. Denn hätte man die Beere gänzlich auf- 
thauen laſſen, fo hätte man nichts gewonnen, indem biefelben wäſſerigen 
Theile, welche der Froft in Eis verwandelt, wieder zu dem Mofte gekommen 
wären, ber überdieß hiedurch einen unangenehmen Froſtgeſchmack bekommen 
hätte. Einige Grade Wärme feyen hinreichend gewefen, um das DBefjere des 
Traubenfaftes zur Abfonderung flüffig zu machen, während das Rohe und 
Wäſſerige noch hartes Eis war. Im diefem günftigen Augenblide ſey zur 
Kelterung gefchritten worden, und dieſe concentrirte Süße haben einen Moft 
geliefert, ver frei von allem Froftgefhmad, von ganz außerorventlicher Güte 
gewefen und deßwegen als vorzüglich eigends gelagert worden ſey. Auch um 
Keller haben fich die bei ftarfem Froft gelefenen Weine durch Süße und Fein⸗ 
heit ausgezeichnet, während jene Weine, deren Beere nicht gefroren, erfteren 
um ein bedeutendes nachſtanden, obgleich fie auf befferem Boden gebaut wur⸗ 
ben. Die von ber Kelter abgenommenen gefrornen Treber, bie nur noch bie 
wäflerigen Theile enthielten, gaben ein ganz ſchlechtes Getränke. 

Bei der Verfammlung in Sreiburg (VII. A. ©. 294) theilte Dr. Balz 
feine Erfahrungen über gefrorne Trauben mit und ihr Verhalten bei ber 
Gährung, die dahin ging, daß das Gefrieren der Trauben, wenn fie eine 
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gewiſſe Reife erlangt haben, benfelben durchaus keinen Schaden bringe. Der 
nach dem Aufthauen erzielte Moſt unterfcheive fich feinem chemijchen Be⸗ 
ftande nach durchaus nicht von dem Mofte jener Trauben, welde nicht ges 
froren waren; nur der Unterfchien walte ob, daß ber Saft nad dem Auf- 
thauen der Trauben fpecififch ſchwerer fey, eine natürliche Folge, die dem 
Berpünften des Waflers zufümmt. Der Saft wog 76 Grab Oechsle und 
war um 3 Grade ftärker ald der von ungefrornen Trauben; er ging nad) 
furzer Zeit in Gährung über, die ganz regelmäßig verlief und nad) dem 
Bergähren einen Wein lieferte, der im Bergleihe zu anderen Sorten für 
Geſchmack und Geruch feinen Unterſchied erfennen Tief. 


4. Beförderung der Neife der Trauben. 


8. 148. 

11. B. ©. 679. Auf dem Gute des Fürften Nicolaus zu Eifenftadt 
hatte man Gelegenheit, fi) von ver befondern Wirkung bes Ningelns ber 
Neben hinfichtlich der Beförderung der Reife der Trauben zu Überzeugen. 

An den Treillagenwänden nämlich) hingen an den geringelten Stellen bie 
Ihmadhafteften, völlig ausgezeitigten Beere von ungeheurer Größe, während 
am nämlichen Stode in geringer Entfernung an nicht geringelten Zweigen 
Trauben zu erbliden waren, bie hart und grasgrün, kaum die Hälfte ihrer 
eigentlichen Größe erreicht hatten. Nur muß dieſes Ringeln ſtets vor der 
Dlüthezeit der Rebe vorgenommen werben, weil e8 fpäter gar feinen Einfluß 
mehr ausübt; auch erftredt fi die Wirkung des Ringelns nur ein paar 
Augen weit, weßhalb auf dem tragbaren Holze vor dem dritten, fünften, 
fiebten Auge ꝛc. damit fortgefahren werden muß, um gleihfürmige frühe und 
große Trauben zu erhalten. Dieſes Ringeln ift mit wenig Zeitverluft ver- 
bunden. Der Arbeiter macht nämlich mit einem Heinen Taſchen⸗ oder Feder⸗ 
meljer 2, Zoll von einander entfernte Rundſchnitte, und löst mit dem 
Nagel die dazwiſchen befinvliche, beim jungen Rebholz nod) fehr weiche Rinde 
vorfichtig ab, woburd bei nur einiger Uebung täglich viel hundert Stöde er- 
pedirt werben. Auch leiden die Stöde Teineswegs, weil die geringelten Reben 
ohnehin wieber verkürzt und zurüdgefchnitten werden. Dieſes Ringeln ver- 
ſchafft nicht nur jenem Rebenbefiger, befonders in Hausgärten, große Vor- 
theile, ſondern es erjcheint auch für Fältere Gegenden und Sagen empfeh- 
lungswerth, indem dadurch frühere und fehönere Trauben erlangt werben. 

V. A. ©. 77. Delonomieratb Bronner macht gleichfalls die Mits 
theilung, daß die Reife ver Trauben durch Ringeljchnitte ſehr befördert wer: 
ben könne. Diefe auffallende Erſcheinung bafire fi) auf die Methode, mittelft 
eines Federmeſſers einen Ring von wenigftens Y, Zoll unter ver Traube ab» 
zulöjen, damit die Rinde ſich nicht wieder vereinigen kann, fomit eine Stockung 
des Saftes hervorgebracht und biefer meiftens der naheftehenven Traube 
zugeführt werde, wodurch dieſelbe fich fchneller ausbildet, (Vgl. $. 37. Schluß.) 


5. Nachreife der Trauben durch Auflegung anf Sorden. 


. 149. 

I. A. ©. 44. Da fid) das Legen der Trauben auf Horben als fehr 
ansführbar bewährt hat, wäre es winfchenswerth, durch mieverholte und 
genauere Verfuche dieſe Methode ver Weinveredlung immer genauer zu prüfen. 

Revifor Haill: Das Aufhorden finde er ſehr nüglih, allein die An- 
fertigung der Gerüfte und Horden, fo wie der hiezu erforberliche aufßeror- 
bentliche Raum machen dieſes Verfahren viel zu koſtſpielig. Bet dem von 
ihm befolgten Verfahren wird in dem dazu beftimmten, wo möglich zum 
Schließen und Heizen eingerichteten Lokale ein ganz einfaches Gerüfte errichtet, 
beftehend aus einer vierfeitigen auf Trägern ruhenden Rahme und bafjelbe 
oben mit Latten belegt, von welden Schnüren over Bindfäden bis auf den 
Boden berunterlaufen, an bie die Trauben fo angehängt werben, daß zwifchen 
ben neben und übereinander hängenden Trauben immerhin noch der nöthige 
Luftzug möglich ift. Zu größerer Haltbarkeit lafje er die Bindfäden mit Fett ein- 
reiben. Er glaube, daß auf diefe Weife der Aufwand höchftens 15 fl. betrage. 

Gutsbeſitzer Schattenmann: Zum Trodnen der Trauben beviene 
ich mich einer Art Kleiverrechen, beftehend aus einer mit 12 Querſproſſen 
(Armen) verfehenen auf einer hölzernen, tellerartig vertieften, runden Unter: 
Inge ſich ſenkrecht erhebenden 6 Fuß hohen Säule. An die Arme werben 
bie Zrauben an Fäden fo aufgehängt, daß fie verkehrt zu hängen kommen. 
Indem fo Trauben und Beere ganz frei hängen, find fie der Luft mehr 
ausgeſetzt, trodnen fehneller und gehen nicht fo leicht in Fäulniß Über. Die 
abfallenden Beere ſammeln fi) auf der tellerartigen Unterlage des Trauben» 
ftods. Un einem folden Stode laſſen ſich zwei große Körbe voll aufhängen. 
In einem geheizten Zimmer geht das Trocknen ſehr fehnell von ftatten; bei ein⸗ 
tretendem Froſte, d. h. trodener Falter Luft, Tann es felbft durch Deffnen 
der Fenfter befchleunigt werden, fo daß während das Trodnen in feuchter 
Luft Wochen erfordert, es bei abwechſelnder warmer und trodener Luft in 
wenigen Tagen erfolgt feyn kann. Der möglichen Zerfegung bes Zuckers 
halber darf jevoch die Heizung des Lokals einen gewiflen Grab nicht über- 
fteigen. Uebrigens Halte ich e8 nicht für lohnend, das Trodnen auch auf 
weichere Zraubenarten auszudehnen; es dürfte dieß nım bei Rießling, Tra⸗ 
miner und anderen viel Zuder- und Gewürzſtoff enthaltenden Trauben an- 
wendbar feyn. So getrodnete Trauben geben ein dem Strohwein ähnliches 
Produft, und ihre Hülfen können geringen Weinen zu wefentlicher Verbefje- 
rung beigegeben werben. 

Freiherr v. Babo benügt zu dem Trocknen der Trauben die Einrichtung 
von feinem Seidenbaubetrieb. Es find dieß aufrecht ftehende, von dem Boden 
des Zimmers bis zu feiner Dede reichende Pfähle, auf melde bie Horben 
zur Seivenraupenfütterung gelegt werben. In einem auf dieſe Urt befegten 
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ungefähr 20 Fuß Langen und breiten und 11 Fuß hoben Zimmer lafjen fid) 
bie Trauben zu 10—12 badifhen Ohm Wein unterbringen. Das Auflegen 
hat die gewöhnlichen Koften des Leſens um etwa ein Drittel erhöht, bejon- 
ders auch weil die Körbe beim Nachhaufetragen ver Trauben ihrer Morſch⸗ 
heit halber, nur zur Hälfte gefüllt werden können, die Arbeiter aljo feine 
volle Ladung haben. Bei der Lefe habe der Moft ein Gewicht von 90 Gra- 
den, durchs Auflegen ver Trauben habe fich daſſelbe binnen 14 Tagen auf 
100 Grad gefteigert. 

Gutsbefiger Doll trägt gegen das Aufhängen ver Trauben Bebenken, 
weil durch das Anbinden verfelben die braunfaulen Traubenbeere, mithin 
das Allerbefte, verloren gehe; wogegen von anderer Seite erwiebert wird, 
daß es fich hier nicht von Trauben von ber höchften Reife handle, ſondern 
bloß von noch ganz gefunden Trauben. 

Doll berechnet den Aufwand beim Auflegen auf ein Ergebniß von 
10 badiſchen Ohm = 2000 Flaſchen auf ungefähr 100 fl. 

Landrath Hout glaubt fhlauhähnliche hohe Räume, in welchen ſich 
Horden mittelft Flaſchenzügen leicht auf- und abbewegen laffen, von erhitter 
Luft durchſtrömt, dürften ſchnell und ohne großen Koften große Trauben- 
mengen zu dem Grabe der Abwelfung bringen, bie einen möglichft ſchweren 
Moft zur Folge hätte. Eine ſolche Anftalt zum Abwellen durch Tünftliche 
Wärme, wie bafjelbe in fünlichen Ländern auf Matten an ver Sonne ge- 
fchtieht, werde aber nur im Großen und nur da ftattfinden können, wo fie 
nahe an der Zraubenpflanzung eingerichtet werden könne, jo daß vie etwa 
6—8 Fuß im Quadrat großen Horben dicht am Nebberge mit Trauben ein- 
fach belegt und fofort nach der nahen Anftalt getragen werben. Die Trauben 
ertragen e8 in ganz reifem Zuſtande nicht, daß fie Durch viele Hände gehen, 
ober längere Zeit did auf einander Liegen, weil die Häute platen und viel 
Saft verloren gehe. Das Drbnen auf den Horben gebe zugleich Die ſchick⸗ 
lichſte Gelegenheit zu einer durchgreifenden Auslefe. Der Brennftoff zum 
Trocknen liefere der Rebberg felbft duch die Rebenwellen. 

8. 150. 

Das Auflegen der Trauben auf Horden kam auch bei ven PVerhand- 
lungen in SHeibelberg, Stuttgart und Freiburg zur Spradie L A. ©, 37. 
IV. ©. 404. VII. A. ©. 64. 

Freiherr v. Babo trug dabei vor, daß man zur Veredlung des Weins 
bie Spätlefe fehr empfohlen habe; in unfern Gegenden, wo nicht immer auf 
gutes Wetter zu zählen fe, verderben aber zwei Tage Negenwetter die noch 
hängenden Trauben mehr, als fie acht Tage trodenes Wetter verbeflern 
können. in ſicheres Mittel, diefen Nachtheilen zu entgehen, feh das Auf: 
legen der Trauben auf Horben, er erzeuge auf viefe Weife fchon feit mehreren 
Jahren einen Wein, welcher viele Liebhaber fände. Doch fer diefe Methode 
nur dann anzuwenden, wenn bie Trauben bereits überwiegenden Zuderftoff 
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befigen, etwa 85—90° Dechsle, Im entgegengefeßten Falle würde bie Ver- 
ringerung der Maffe mittelft der Verdünſtung durch die Verbefferung ber 
Qualität nicht erfetst werben. Bei unreifen Trauben vermehre e8 fogar ven 
Säuregehalt. Die Trauben können auf den Horden 2—3fach gelegt werben, 
indem der Raum von allen Seiten der Luft ausgeſetzt fey, auch habe er bei 
ber eintretenden Süßfäulniß nie Nachtheile bemerft. 

Gutsbefiger Doll: Er laſſe fohon feit vier Jahren Trauben auf Hor- 
ben nachreifen. Bei langem Liegenlaffen werbe ein ſüdlicher ſüßer Wein er- 
zielt ohne Blume; bei nicht allzulangem Liegenlafjen erhalte man aber ein 
vorzügliches Probuft. 

Freiherr v. Babo: Durch das Auflegen werden die in der Traube 
enthaltenen Waflertheile entfernt und ver Zuckerſtoff verdichtet; wenn nun aber 
bie Nachreife der Zrauben, wie bei den Rießlingen, ſchon am Stode ftatt- 
gefunden habe, fo ſey es natürlich, daß wenn biefelben auch noch auf Horben 
einer Nachreife unterworfen werben, oder wenn andere Trauben allzulange liegen 
bleiben, nad Entfernung ver Waffertheile und nach Zerftörung ver Häute, in 
welchen vorzüglich die Blume zu Tiegen ſcheine, der Traubenfaft ſich nach und 
nad) in einen Zuderftoff vervichte, ver einen füßen Wein ohne Blume gebe. 

Auf die Frage, wie lange das Auflegen dauern müſſe, erwieberte Frei⸗ 
herr v. Babo: Die Länge der Zeit richte fich nad) der Qualität der Trauben 
und der Witterung. Glaube man, daß die Verbünftung weit genug vorge- 
fhritten jey, fo werben einige Trauben ausgepreßt, ver Moft filtrirt und 
gewogen. In geringen Jahren werden die Trauben nicht unter 100 Grabe 
von den Horden abgenommen, in befjeren mit 115—120 Graben. 

Anmerk. 46. Eine befondere Art der längeren Aufbewahrung und bes Nach—⸗ 
reifens der Trauben findet nach dem Hohenheimer Wochenblatt für Haus- und Land⸗ 
wirthichaft (Nr. 1 von 1852) bei den Trauben ftatt, Die von Aſtrachan nach Peters⸗ 
burg verjendet werben. Dean ſchneidet die Trauben ab, ehe biefelben ihre volllommene 
Reife erlangt haben, ohne die Beere nur irgendwie mit den Händen zu berühren, 
fonbert alle nur im entfernteften fchabhaften aus, legt die Trauben, fo daß fich Die- 
jelben nicht berühren können, in ungeheure große fteinerne Töpfe und füllt Die Zwifchen- 
räume mit Hirfe aus. Eine der Hauptfachen ift nun, den ebenfalls fteinernen Dedel 
bes nach oben zu ziemlich eng auslaufenden Topfes fo Yuftdicht als möglich auf den 
Topf zu fchließen. Die geſchieht auf chinefifche Weife, indem man bie Fuge fo Did 
als möglich mit Glaskitt ausftreicht, und zuletzt noch Über dieſe Zuge ein ſtarkes Papier 
Hebt. Die Trauben follen fich auf diefe Weife länger als zwei Jahre halten und an 
Süßigkeit außerordentlich gewinnen. 


6. Das Hafpeln (Beeren) der Zrauben. 


$. 151. 
VL A. ©. 96. „Welche Vortheile gewährt das Rappen ber Trauben ?“ 
VI. A. ©. 219. „Welche Erfahrungen bat man in Betreff des Ab- 
beerens der Trauben gemacht?“ 
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VII. A. ©. 77. „Unter welchen Berhältniffen ift das Abkämmen 
(Rafpeln, Abrappen) der Trauben zwedmäßig ?" 

Bei der Berathung über diefe Fragen wurbe geltend gemacht, daß bei 
- dem Rafpeln ver Trauben vie nicht ganz reifen Deere hängen bleiben, wo⸗ 

durch die Auslefe reiner werbe, auch fey vafjelbe aus dem Grunde vortheil- 
haft, weil der durch das Keltern der Kämme herausgepreßte Saft den Moft 
verichlechtere. Das Rafpeln gebe den jungen Weinen mehr Feinheit und, 
feitvem man den Wein jung zu trinken vorziehe, ſey daſſelbe ganz angemefjen. 

Bürgermeifter Daimling und andere behaupten, daß der von ben 
Kämmen ausgeprekte Moft 10—12 Grave mehr gewogen habe, als ver 
andere, und erfterer überhaupt einen worzüglichen Wein gegeben habe. 

Baron v. Ritter: Ich habe aus älterer Zeit fchriftlich Hinterlaffen 
gefunden, daß von ben abgerappten Trauben der Wein fih nicht gehalten 
hat, fondern im 5ten oder 6ten Jahre abgeftanden if. Es wurde früher un 
Rheingau gerappt und der Wein hat feinen Namen dadurch verloren. Es 
ſcheint in den Stielen irgend eine Subftanz zu ſeyn, welche zur Haltbarkeit 
des Weins nothmwendig if. 

Gutsbefiger Buhl: Der hier angegebene Fall ſcheine allerdings bei den 
weißen Trauben einzutreten; er rappe daher größtentheild nur ven Traminer; 
biefer hat in ven Hülfen viel Gerbeftoff, was bei weißen Trauben in einem 
geringeren Grab der Fall ift. 

Freiherr v. Babo: Das Rappen Tann für einen Theil Vortheil, für 
den andern ſchädlich ſeyn. Wenn die Trauben fehr reif find, dann find bie 
Kämme dürr; fie haben zwar noch etwas Gerbeftoff, aber auch wenig Säure, 
ber Wein bat von feinem Gerbeftoff verloren, fein Kleber ift alfo ſchwer nieder⸗ 
zufchlagen. Ich glaube, daß es in biefem Falle jehr gut ift, wenn bie 
Kämme babei bleiben. Sind aber die Trauben in einem nicht ganz volls 
fommen reifen Zuſtande, dann ift e8, bamit der Wein nicht zu fauer wird, 
fehr zuträgli, die Kämme zu trennen. 

Bei der Verfammlung der Weinproducenten in Dijon haben fich mehrere 
Tranzofen gegen das Abkämmen bei rothen Weinen erklärt, weil der Wein 
wohl fchneller mild werde, dagegen aber die Farbe und das Bouquet nicht 
erhalte, welche rauhere, gerbefäurehaltige Weine fpäter entwideln. Wenn er 
fi nicht irre, habe man in Afmannshaufen einige Fahre lang abgekämmt, 
fey aber durch die Dualität des erhaltenen Weins davon zurüdgefommen. 
Betrachte man die Flimatifche Lage von Afmannshaufen und von ben ſüd—⸗ 
franzöfifchen Weingegenven, fo finde man, daß an foldhen Pläten vie Kämme 
weit ärmer an rauhen Stoffen werden müffen, als in kälteren Klimaten, 
Diefe Kämme brächten durch ihren Gerbefäuregehalt dem Weine nur Vor: 
theil und ſchaden nichts durch die Übrigen unentwidelten rauhen Pflanzen- 
ftoffe. Anders ſey e8 aber in geringeren Lagen, wo ver Bortheil der in 
ben Kämmen enthaltenen Gerbefäure durch die nachtheilige Wirkung ber 
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anderen Stoffe überwogen werbe. In ſolchen Gegenven follte man immer 
abfämmen, nur etwa in den beften Jahren nicht, indem ſich das Gewächs 
alsdann mehr jenen wärmeren Klimaten nähere. Ebenfo nothwenbig fcheine 
das Abkämmen in dem Falle, wenn man ven Doft längere Zeit ftehen laſſen 
muß, ehe er unter vie Kelter kommt. 

Dr. Mayer glaubt, daß die Haltbarkeit der Farbe durch das Beibe- 
halten der Kämme während ver Gährung befördert werde. Der Gerbeftoff 
verhindere das Niederſchlagen der Tarbe. 

Nentamtmann Erbe: In Weiler werben bie Kämme ftets entfernt und 
dennoch find die Weine jehr dunkel gefärbt. 

Freiherr v. Radnig: In Bordeaur werden die Kämme von ben 
Beeren abgefondert, die rothe Farbe des Weins rührt alfo von den Häuten her. 

Freiherr v. Babo bemerkt, daß dort die große Menge des dem Weine 
zugefegten Alkohols die Farbe vollſtändig ausziehe. 

Dr. v. Babo: Bei fchleimigen Weinen find die Kämme zur Erhaltung 
und Geſundheit des Weins nothwendig. 

Für das Raſpeln der Trauben ſprachen ſich entſchieden Direktor v. Er⸗ 
genzinger und Stadtrath Nickel aus. Als Beſchluß der Verſammlung 
wird in das Protokoll aufgenommen: 

a) der Verſammlung in Dürkheim, daß auf die Art der Trauben 
beſondere Rückſicht zu nehmen und das Rappen bei Traminern und Ruländern 
zu empfehlen, bei Rießlingen und andern weichen (weißen) Trauben aber 
nicht anzurathen ſey, beſonders nicht in jenen Gegenden, wo die Weine zum 
Weichwerden geneigt ſeyen. 

b) Der Verſammlung in Heilbronn, daß in allen Jahren, in welchen 
die Trauben nicht zur völligen Reife oder zur Ueberreife gelangen, das Ent⸗ 
fernen der Kämme zu empfehlen ſey. 

II. B. S. 351 wird der alten Meinung der öſterreichiſchen Winzerleute 
der Gährung an den Kämmen das Wort geredet, indem der Gerbeſtoff der 
Kämme weſentlich zur Erhaltung und Dauerhaftigkeit namentlich der rothen 
Weine beitrage. 

Anmerk. 46'/,. Beſonders in ſüdlichen Gegenden, wo bie Trauben mehr Zucker⸗ 
und weniger Gerbeſtoff haben, wird in guten Weinjahren das Vergähren an den 
Kämmen von gutem Erfolg ſeyn. Die Rießlinge werben übrigens in ber Regel nicht 
zu ben weichen Traubenſorten gerechnet. 


7. Das Zerquetſchen der Zraubenbeere. 


8. 152. 

Das Zerquetichen der Tranbenbeere wird theils durch das Zertreten mit 
den Füßen, theils durch Stampfen in einem runden Zuber, deſſen Boden 
durchlöchert (Zrettzuber) und der auf einem größeren Zuber aufgeftellt ift, 

° tbeil® durch fogenannte Traubenmühlen bewirkt, (Vgl. 8. 10. 16. 18.) 
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III. A. ©. 112. Bon dem Gutsbefiger Freiherr v. Dittfurth wird 
eine Traubenmühle aufgeftellt, die vielen Beifall fand umd über vie folgende 
Auffchlüffe gegeben wurden: 

Der Zwed dieſer Mühle ift, nach Gefallen in ver fürzeften Zeit und 
auf das volllommenfte, mit Zurücklaſſung ber unreifen Beeren, die reifen 
von den Stielen und bie Bälge mit den Kernen vom Mofte zu trennen, 
daß minveftens das PVierfahe an Zeit und Koften erjpart wird. Dieſelbe 
kann fogleih im Weinberge felbft angewendet werben. 

Diefe Mühle befteht im Wefentlichften aus zwei hölzernen Walzen von 
neun bayerifchen Zollen Durchmeſſer und vier Fuß Länge, die ganz nad 
Art der gewöhnlichen Kartoffelmühlen geftellt und bewegt werben. 

Auf diefe Walzen führt ein bölzerner Trichter, auf dem eine Reiter 
oder ein Sieb von KRothbuchenholz Liegt. Die Stäbe dieſes Siebes find brei- 
edig, fo daß eine ſcharfe Kante nach oben fteht und das Ganze von oben 
das Anfehen des Inneren eines Waffelfucheneifens hat. Die Löcher müffen 
die Weite haben, daß die größten Beere bequem durchgehen. 

Diefe Mafchine wird auf eine 3—A Fuß hohe Hufe, die mit Senf» 
boden und Zapfen verjehen ift, geftellt. Die Kufe hat eine Keine Neigung 
nah dem Zapfenloche und fteht auf fo hoher Unterlage, daß unter dem 
Zapfen ein zwei⸗ bis dreieimeriges Faß Pla hat. Vor jeder ſchmalen Seite 
ber Majchine fteht ein Arbeiter mit den Füßen in der Kufenhöhe auf einem 
Brette, das auf dem verlängerten Fundamentbalken der Maſchine feftgenagelt 
iſt. Am Walzenpreher Tann ein vierzehnjähriger Knabe angeftellt werben, 
und diefem gegenüber an der andern langen Seite kommt eine Treppe oder 
Faßleiter für die Traubenträger zu ftehen. Die Trauben dürfen nicht vorher 
geftampft oder gemoftet werben, ſondern werben buttenweife, wie fie vom 
Stode kommen, auf das bezeichnete Sieb oder die Reiter gejhüttet. In 
biefem Augenblide werben die Walzen in Bewegung gefett und bie beiben 
ſich oben befindenden Arbeiter rollen die Trauben ganz Ioder, ohne die Beeren 
zu zerquetichen, mit ausgefpreizten Fingern hin und her, bis bie guten 
Beeren das Sieb paflirt haben. Die Stiele werben hierauf in eine neben- 
ftehende Butte zum Ablaufen geworfen. Die Walzen quetchen die Beeren 
ohne die Kerne zu zerbrechen. Dieſe Maſſe ſammelt fih auf dem Senk—⸗ 
boden der Kufe, der bloß den Moft durchläßt, welcher dann fofort dem 
Moftfaffe zufließt. Iſt die Kufe voller Bälge, fo wird die Mafchine auf 
eine zweite bereit gehaltene Kufe geftellt und hier fortgearbeitet, indeß bie 
erfte ablauft, was durch einige darauf gelegte Gewichte jchneller bewirkt 
wird. Bis die zweite Kufe gefüllt ift, hat man die erfte geleert, und follen 
die Bälge noch gefeltert werden, jo fährt man folhe nad Haufe. Sollen 
die Bälge mit dem Moſte vergähren, jo gejchieht die ganze Arbeit zu Haufe 
und man läßt ven Moft vorher nicht ablaufen. Auch kann man dem Moft 
nach Belieben Bälge und Kämme zufegen. — Zu Schloß Theres wurde * 
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beſchriebene Methode ſeit dem Jahre 1834 bei ſieben Morgen Weinbergen 
mit großem Vortheile angewendet. 

Der ſo in kürzeſter Zeit gewonnene Moſt zeigte ſich zugleich bei weitem 
reiner, klarer und ſüßer, als der auf gewöhnlichem Wege durch die Kelter 
bereitete, indem dabei die unreifen Beere an den Stielen zurückblieben, ſämmt⸗ 
liche anderweitige viele Unreinigkeiten und fremde Beſtandtheile, die ſonſt 
erſt durch langwierigen Kellerbau zu entfernen ſind, von vornherein beſeitigt 
waren und das Herbe der, durch das gewöhnliche Moſten und Umſtoßen 
ſtark zerriſſenen Kämme und Bälge gleichfalls vermieden wurde. Daher 
mag es denn auch kommen, daß auf beſchriebene Art gewonnener Moſt aus 
dem Wülflinger Berg ſchon im vierten Jahre als fertiger Wein anzuſehen 
war, wogegen er früher mindeſtens 6—8 Jahre brauchte. Dieſe höchſt ein⸗ 
fache Traubenmühle koſtet 25 fl. Die vorher angewandten zwei Preſſen 
dagegen ſtanden jede im Werthe von 250 fl. Es kann aber eine ſolche 
Mühle bequem die Arbeit von vier ordinären Keltern verrichten und zwar 
in viel kürzerer Zeit. 

Anmerk. 47. In Württemberg werben ähnliche Traubenmühlen bei dem Raſpeln 
ber Trauben angemeldet, jedoch ohne Senkboden, weil man es vorzieht, bie Bälge 
mit dem Moft zu leltern, um dem Weine größere Haltbarkeit zu geben. 


8. Fabrikmäßiger Betrieb der Weinbereitung. 


8. 153. 

II. A. ©. 164. Landrath Hout übergibt darüber eine Abhandlung, 
in welcher er geltend zu machen ſucht, daß in bem Fabrikweſen vie Theis 
[ung der Arbeit ſchon längft angenommen worben, indem dadurch diefelbe Ar- 
beit erleichtert, verbeffert und wohlfeiler werde. Gleichwohl nehme man Anftand, 
diefen längſt erprobten richtigen Grundfag auf die Weingewinnung anzus 
wenden und man finde es, durch langen Gebrauch unaufinerffam geblieben, 
kaum bebenklich, meift ununterrichteten Berfonen ein Geſchäft anzuvertrauen, 
wozu nicht unbedeutende chemiſche und naturwifjenichaftlihe Kenntniffe ges 
hören. Alles dieſes würde fich wefentlich ändern, wenn bie größern Weins 
händler und folde, die zu Unterbringung von Kapitalien Wein und Moft 
einkaufen, nicht mehr allein Wein und Moft, fondern vorzugsweife Trauben 
einfaufen würden, und zwar Trauben der Art und Qualität, wie fie folche 
in ihrem Intereſſe zu haben wünſchen, um fie al8 rohes Material weiter 
zu verarbeiten, zu fortiren, zu trodnen, abzurappen, zu keltern ꝛc. Es 
wilrde nicht ſchwer ſeyn, falls man eine leichte fahrbare Kelter, die in jeder 
Scheune aufgeftellt werden kann, nicht anwenden will, in den Dörfern eine 
oder mehrere Keltern zu miethen, und felbft Keller in einer Gegend, um 
welche herum man geneigt ift Traubeneinkäufe zu machen. 

Hiedurch würden nicht allein weit ſchneller als es durch die eindring« 
tichfte Lehre, ſelbſt durch Beiſpiele gefchehen kann, die fchlechten Rebarten 
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verfhwinden, weil der Nebbefiger nur biejenigen Arten wählen und pflegen 
würde, die ihm am beiten bezahlt werben, fondern auch ber Wein nicht 
mehr auf Koften feiner Qualität aus einem &emenge ber verjchiedenften, 
in ihrem Reifegrad nicht einmal gleichen, und in der Gährung fi) verfchieden 
verhaltenden Trauben beftehen. Der kleine Landwirth würde darauf hinge- 
wiefen, nur das zu treiben, was er verfteht, nämlich die Erziehung der 
Trauben; er würbe nicht, wie jo haufig, auch feine guten Trauben in ſchlechten 
Wein verwandeln, wodurch feine Mühe unbelohnt bleibt und feine Auslagen 
nicht erfegt werden. Der große, unter Umftänden unerjeliche Verluſt, darin 
beftehend: daß der Wein im Keller des Kleinen Landmanns, wenn er nicht 
fchnellen Abſatz findet, meiftens von Monat zu Monat jchlechter wird, weil 
berfelbe fchon während des Herbites auf die Benützung einer fremden Kelter 
öfters lange warten, wegen Mangeld an Fäflern nicht felten fchlechte borgen 
muß, und es überhaupt an guter und zwedmäßiger Pflege des Weins fehlen 
läßt, würde vermieden, auch erhielt derfelbe ohne weitere Sorge, Mühe und 
Gefahr den Preis für feine Trauben fofort baar und entginge fo vielen 
Berwidlungen und Berluften, die ihn jett ein Jahr um das andere quälen, 
ja unter Umftänden zu Schulden und zum Verderben führen, wie dieſes 
überall in zahlreichen Beifpielen nachgewiefen werden Tann. 

Anmerk. 48. Der Borfchlag erfcheint als ganz zweckmäßig, auch wirb er bei 
bem Einfaufe der Fabrilanten moufirender Weine wirklich befolgt, indem namentlich 
in Württemberg die Trauben, befonder8 bie Cleoner, von benfelben bem Gewicht ' 
nach (das Pfund gewöhnlich zu 21/,—A4 Kreuzer) erlauft und dann unter ihrer Auf⸗ 
ficht gefeltert werben. Bei den Einfäufen ber gewöhnlichen Weinhändler, fowie nament» 
lich der Privaten, wäre biefer Vorſchlag aber häufig unausführbar, weil die Einfäufe, 
wenn einmal ber Herbft begonnen hat, zu raſch auf einander geſchehen müffen, ber 
Käufer fih ſomit nicht mit dem Keltern des Weinmoftes abgeben kann, und die Trauben 
fi nicht wie andere Produkte längere Zeit aufbewahren laſſen; auch würde e8, ber 
fonders in geringen Weinjahren, haufig an Käufern der Trauben fehlen, fo daß fich 
ber Winzer doch immer wieder zur Selbftlelterung entfchließen müßte, wenn er feine 
Trauben nicht am Stode verberben laſſen will, Außerdem ift ſehr zu beriidfichtigen, 
daß in manchen Weinbaugegenden der Wein während bes Herbftes in foldhe Gegenden 
abgejeßt wird, wo kein Wein wächst, und wo ber Käufer in der Negel noch viel 
weniger von ber Weinerzeugung verfteht al8 der Winzer. 

Diejenigen Weinhändler und Privaten, welche etwas Vorzügliches erzeugen wollen, 
werben aber immer wohl baran tbun, wenn fie Trauben laufen und bie Weinbereie 
tung auf ganz rationelle Weife behandeln. 


IX. Die Kelterung. 


8. 154. 
II. A. ©. 113. Oekonomierath Dr. Zeller legt Modelle vor über bie 
von Delonomierath Bronner in Wiesich und von Lenne zu Honeff am 
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Rhein empfohlenen Prefien, bei welchen fi bie Verfammlung dahin aus- 
ſpricht, daß in der Eonftruftion ein eigentlicher Unterſchied zwifchen denſelben 
nicht wahrzunehmen fey. 

Ueber die Grundſätze für die Eonftruftion von Meoftpreffen werden von 
Defonomierath Zeller einige Fragen aufgeworfen, die von der Berfammlung 
berathen und beantwortet wurden. 

1) Iſt auf das Begrenztfenn des Drudraums der Preffe befonderer 
Werth zu legen? 

Im Allgemeinen wirb bie bejaht, dabei aber bezweifelt, ob bei irgend 
einer Einfchliegungsart des Drudraums die äußern Theile des Seckers fo 
rein ausgepreßt werben, daß man dadurch des Abnehmens und nochmaligen 
Preſſens defjelben ganz überhoben fey, weil der Seder an allen Ausgangs- 
punften der Flüffigfeit der Gewalt der Preſſe mehr oder weniger weichen 
werde. Die einfachſten und zwedmäßigften Sederbetter follen durch Latten 
‘ in der Art gebildet werden, daß diefe da, wo fie auf einander liegen, Eonifch 
ausgearbeitet find, fo daß die Erweiterung nah außen, der dünnſte Theil 
des zwifchen je einer Latte fi findenden Ausſchnitts dagegen nad innen 
ftehe, um fo dem Ablauf nicht nur vieler, fondern auch mehr klarer Flüſ⸗ 
figfeit Gelegenheit zu geben. 

2) It e8 nöthig, daß die Preffe nicht bloß in der fürzeften Zeit mög⸗ 
fichft viel, fondern auch möglichft rein auspreſſe? 

Diefe Beringung findet man im Allgemeinen mit Rüdficht auf folche 
Weinjahre, wo es vielen und guten Wein gibt, für fehr weſentlich. Bet 
der Bereitung ganz edler Weine von fühfaulen Trauben habe übrigens das 
Schnellpreffen feinen befondern Nuten, weil die bei Bereitung foldyer Weine 
oft ganz fulzartige Flüffigfeit in dem Preffaften vorerft einige Zeit gelegen 
und das Flüffige vom Yeften ſich etwas getrennt haben müſſe. 

3) Sind Spindeln mit einen Hebel foldhen mit zwei vorzuziehen? 

Man fpricht ſich einftimmig dahin aus, daß die Wirkung berfelben Kraft 
die gleich ftarfe fen, fie möge an einem oder zwei Hebeln (Arme) ausgeübt 
werben. Lettere hätten nur das Gute, daß die Kräfte dabei gleichfürmiger 
vertheilt werben fünnen, wogegen man aber auch anderſeits ungleich mehr 
Raum zur Aufftellung der Preſſe bebürfe, 

4) Welche Art von Spindeln verdienen den Vorzug, eijerne oder hölzerne ? 

Werde vom Koftenpunkt abgefehen, fo feyen bezüglich der größern Wirk⸗ 
ſamkeit die eifernen beſſer als vie hölzernen, weil fi) bei eifernen eine 
flächere Schraubenwendung anfchneiden laffe, die Umdrehung alfo auch leichter 
gejchehen könne. 

5) Iſt auf das Durchfchichten der zu preffenden Maſſe behufs bes Teich» 
tern Ablaufens der Flüſſigkeit befonderer Werth zu legen? 

Nur da, wo man größere Maffen auszupreffen habe, dürfte dieß ber 
Fall fenn, bei Heineren, wie meiftens am Rheine, aber nicht. 
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6) Welches Verhältniß ift in Höhe und Breite des Prefraums (GBiets) 
einzuhalten ? 

Man fpricht fich hierüber nur im Allgemeinen dahin aus, daß ein mehr 
breiter als hoher Prefraum das Angemeffene ſey, die am Rheine gebräuch— 
lichen Preſſen aber jedenfalls ein ganz geeignetes Verhältniß darzubieten 
ſcheinen. 

$. 155. 

‚II. A. ©. 106. Oekonomierath Bronner zeigt ein Mobell feiner 
Schnellpreffe vor und gibt Erläuterungen, in wie fern fie fi) von der Lenne'ſchen 
Preſſe unterfcheive. Die vorgenommenen Berbefferungen beftehen befonders 
in den angebrachten Weidengeflechten, in einem zweiarmigen Handſchlüſſel, 
in einem zweiarmigen Hebel, ver nad) Belieben verlängert werben Tann. 
Seine Preſſe unterfcheide fih von den bisher gebräuchlichen Kelten in 
folgendem: 

1) ift dieſelbe meit leichter conftruirt, da fie nur 5 Fuß im Gevierte 
bat und von der Art ift, daß vier Männer fie hinzutragen vermögen, wohin 
man will; fie ift alfo nicht ftabil, hat deßhalb das fehwerfällige Unterholz 
nicht, ſondern ruht lediglich auf zwei ſogenannten Böden, 

2) Leiftet fie fo viel wie jede große Kelter, indem man in jeder Stunde 
2 badische Ohm zerquetfchter Trauben, oder einen württembergijchen Eimer 
ausprefien Tann. Er habe ſchon in 10 Stunden 2 badiſche Fuder Trauben 
ausgepreßt, äqual 2 rheiniſchen Stüd Wein, 

3) Liefert fie einen befleren und reineren Wein, indem hier die Mafle 
nicht geſchnitten wird, folglich. vie Millionen Kerne, Stiele und Kämme nicht 
ducchichnitten werden, die immer einen rauhen Saft von fich geben. 

4) Durch fie wird mehr Reinlichkeit in der Weinbereitung beobachtet, 
indem man nicht nöthig hat, mit beſchmutzten Stiefeln auf der Maſſe herum⸗ 
zutreten, wie dieß jo oft gefchieht. 

5) Durch das fchnelle Ablaufen und Abpreffen des Moſtes wird auch 
verhindert, daß der Moft nicht jo Iange der Luft ausgefegt ift, was von 
noch nicht gehörig beachtetem Vortheil ift. 

Die Preſſe ift nämlih nad einem ganz andern Princip als die bis- 
herigen gebaut, indem die Maſſe in gefchloffenem Raume gepreßt wird, 
während man bei unferen bisherigen Prefjen in einem ungefchloffenen Raume 
preßte und das Ungeeignete einer folhen Procedur nicht beachtet. Denn es 
ift gewiß ein Mißgriff in unferer Mechanit, wenn wir eine weiche brei- 
artige Maſſe in einem unbegrenzten Raume ausprefien wollen, weil bie 
Flüſſigkeit fi immer dahin drängt, wo fie feinen Widerſtand findet, daher 
man genöthigt ift, bie Maſſe drei» bis viermal zu fehneiden und mit Aus- 
einanbernehmen und Zufammenfegen der Mafchine die Hälfte der Zeit zu 
verlieren. 


Um die Entleerung zu befördern, werbe ein Weidengeflecht untergelegt, 
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denn der Zweck der Preffung ift Trennung des Flüffigen vom Teften; biete 
man einer ſolchen Mafje viele Entleerungspunfte dar, fo fen es natürlich, 
daß die Flüſſigkeit fich fchneller vom Feſten trenne, wodurch die Prefjung 
ſchneller vollendet werde. ine weitere Verbefferung in ber innern Einrich⸗ 
tung finde nody dadurch ftatt, daß die Maſſe in mehreren Lagern gepreßt 
werde, fo zwar, daß unten auf das Beet ein Weidengeflecht gelegt wird, 
worauf man den Kaften zur Hälfte mit zerquetichten Trauben anfüllt, bie 
Bretter auflegt und ſchnell niederſchlägt. Hierauf legt man auf die SDed- 
bretter, die nunmehr einen neuen Boden bilden, abermals ein Weivengeflecht, 
füllt den Kaften bis zu zwei Drittheilen und zieht wieder fehnell zu. Das 
drittemal verfährt man ebenfo und feßt, wenn es nöthig ift, den Aufſatz 
darauf, den man fogleih nach dem erften Drud wegnimmt. Erſt nach dieſen 
drei Ladungen preft man mit Gewalt die Maſſe. Diefe drei Lagen haben 
einen wejentlichen Vortheil bei der Preflung, indem dadurch die Macht des 
Widerſtandes gebrohen wird, weil derſelbe vereinzelt und baher leichter 
zu überwinden if. Die Mafchine bevarf deßhalb bei weiten nicht das 
ftarfe Eifen wie anders gebaute. Sobald die Hebel nicht mehr vorwärts 
bewegt werden können, ift die Preſſung vollendet. 

Der Preßkaften, der auf dem Biet fteht, hat nicht mehr als 3%, Fuß 
badifches Meß im Geviert. Man weiche ja nicht von diefen Dimenfionen 
ab, indem nach den Geſetzen der Divergenz die Maſſe weniger gepreßt wird, 
je weiter fie fi vom Mittelpunkt entfernt. 

Einen beſonderen Vortheil bei diefer Preſſe bietet der zweiarmige Hebel, 
den man bis zur ungeheuren Kraftäußerung verlängern kann. Die Mutter 
wird nämlih durch einen ftarken eijernen, ebenfalls zweiarmigen Handſchlüſſel 
fchnell bewegt, was immer nur ein Mann zu verrichten braucht. Kann dieſer 
die Brefje nicht mehr zuziehen, fo ftedt man die Hebel, die gar nicht ſchwer 
find, in die Stifte des Handfchlüffel® und zwei Männer Tünnen dann in 
der Umprehung der Mutter eine große Kraft ausüben. 

Bei den alten Prefien beftehen bie Theile des Biets aus %/, bis 1 Fuß 
bieten eichenen Balken, die bi8 auf A—5 Zoll ausgehöhlt und behufs des 
befjeren Abflufjes etwas geneigt gelegt werden, was ein großer Fehler jeh, 
indem baburdh die hintere Maſſe immer ftärfer gepreft wird als die vorbere. 
Auf der neuen Prefje liegt das Biet ganz horizontal, jo daß der Drud 
gleihförmig ausgeübt wird. Dafjelbe ift aus A Zoll dicken eichenen Bohlen 
zufammengefeßt, und ift am Rande mit einem 5 Zoll breiten, hinten 1 Zoll 
und vornen 1'/, Zoll tiefen Kanal verfehen, im welchem fich aller Moft 
fammelt und bei dem geringen alle mit aller Vehemenz ausfließt. 

V. B. ©. 521. v. Török rühmt fehr die von Gutspächter Reinhardt 
im Württeinbergifchen neu conftruirte Prefje, bei der eine Wagenwinde zum 
Auf- und Nieverbewegen bed langen Hebelbaums benützt wird. Ein Kind 
könne die Winde bewegen. 
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8. 156. 

V. A. ©. 62. Wie verhalten ſich die Schraubenprefien zu den Baum⸗ 
prefien in ihrer Wirkung fowohl in Hinfiht auf Kraft als auf Zeit, und 
wie verhält fi) der Aufwand für die erfte Anfchaffung und für bie Unter- 
haltung bei der einen und der andern Art? 

Notar Bochkoltz theilt mit, er befige eine Schraubenfelter (Togenannte 
Schnellpreffe) und eine Preßfelter, d. h. eine Kelter mit zwei aufrecht⸗ 
ſtehenden Pfoften, die oben durch einen darin befeftigten Ballen, durch 
ben die Schraube gehe, verbunden ſeyen; bie Schrauben an beiden eltern 
ſeyen von Eifen, denen er den Borzug vor den hölzernen ſchon deßhalb geben 
müfje, weil fie ftärker find, beſonders wegen des größern Kraftaufwands, 
den die letztern durch die bedeutende Reibung der breiten Gewinde, noch 
mehr aber durch jene des breiten Kopfes der Schraube auf der fogenannten 
- Sau nöthig madyen, während bei der Schnellpreffe durch Anbringung der 
Frictionskugeln faft feine Reibung beftehe. Beide Keltern erfüllen vollkommen 
ihren Zwed der fehnellen Auspreffung, den er aber dadurch befürdere, daß 
er in das Biet der erfteren ſchmale innen habe einziehen laffen, bie 
nad vornen an Vertiefung zunehmen, nach hinten aber auf O auslaufen, 
auf welde dann bie Weivengeflechte fommen, und daß er in das nad 
vornen abihüffig ftehende Biet der Preffelter einen Senkboden habe legen 
laſſen, der vornen fo viel höher als Hinten ift, fo daß er dem ſenkrecht 
von oben kommenden Drud eine völlig horizontale Fläche entgegen ftellt. 
Durch beides, die Rinnen in der Schnellpreffe und ben Senkboden auf 
ver Preffelter, werde der Abflug des Moftes nah unten, worauf es 
nad) feiner Anfiht mehr als auf die Gewalt des Drudes ankomme, bebeu- 
tend befördert. 

Die Preflung im gefchlofjenen Raum erfcheine ihm eine Haupterforderniß 
zur fchnellen Zrodenlegung des Kuchens, da bie zu preffende Mafje dem 
Drude nicht ausweichen könne, er habe daher auf beinen Keltern einen Kaſten 
und werde die Wirkung felbft von den, den Neuerungen nicht fehr geneigten 
Arbeitsleuten fehr beifällig anerfannt, fo wie e8 überhaupt feftftehe, daß 
es nicht möglich fey, auf Keltern nad der alten Art ven Kuchen fo troden 
zu machen, wie auf den neueren. Ueber die Wirkfamkeit der Preſſen theilt 
Herr Bochkoltz mit, daß er auf der neuen Schraubenpreffe, neben ber er 
noch eine Zraubenmühle gebraudhe, wodurch ſchon Moſt abgefondert werde, 
in 8—10 Stunden 1 Fuder und mehr preffe, und die Kuchen trodener 
made als e8 bisher möglich war; wogegen er auf der Preffelter, die übrigens 
nicht zu den großen gehöre, das gleiche Reſultat bis jet nicht habe erreichen 
können. Er glaube jevod ber lettern, wegen des durch die Schwingung 
bes obern Balfens, der immer nad) feiner geraden horizontalen Rage zurück⸗ 
ftrebt, unterhaltenen beftändigen Drudes vor ber erftern, die beim Abgange 
allen Federndruckes ein fortwährendes Nachſchrauben erforbere, den Vorzug 
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zugeftehen zu müſſen, weil fie mehr fich felbft überlaffen werben könne und 
daher aud in Abwefenheit des Keltermannes fortwirke, 

Die Koften einer Schraubenfelter werden zu ungefähr 70, einer Preßkelter 
etwas über 100 Thaler angegeben. 

Die Anſchaffung von Baumleltern wird nicht für rathſam gehalten, weil 
fie einen zu großen Raum einnehmen und das dazu erforderliche ſchwere 
Holz in den heutigen Waldungen nicht mehr gefunden werbe. 

Anmert. 49. In Württemberg, wo es felten Privat-, ſondern in ber Regel 
Gemeindeleltern gibt, und wo es auch noch nicht an ſchwerem Kelterholz mangelt, 
werben gewöhnlich Baumpreffen zur Austelterung des Weins angewendet und e8 wird 
von benjelben namentlich gerühmt, daß fie weniger Arbeitskräfte als bie Schrauben 
preffen erfordern, weil fie, wenn fie einmal gefpannt find, von ſelbſt fortpreffen, 
während dieſes bei letzteren nicht ber Fall if. Doch werben neuerlih von Privaten 
mande Schraubenkeltern errichtet und auch in ben Gemeinbefeltern werben biefelben 
zur Ausprefjung Kleiner Zreberquantitäten verwendet. 

Auf einer Baumkelter dauert das Auspreffen 12—15 Stunden, bie Treber mit 
ben Kämmen werben 6—8 mal umgearbeitet (gehauen), und es können babei d4—6 
württembergiſche Eimer Wein auf einmal ausgepreft werben. 


8. 157. 

VI. A. ©. 46. „Sind noch feine Verſuche gemacht worden, bie hydrau⸗ 
liche PVrefje zum SKeltern der Trauben anzuwenden ?" 

„Welche Vortheile würde fle namentlich als Gemeinvelelter gewähren? 
Welche Hinderniffe ftehen ihrer Anwendung entgegen und wie ließen fich dieſe 
heben?” Ein unter der Leitung des Gutöbefigers Chriftmann angeftellter Ver⸗ 
fuch mit einer hydrauliſchen Preffe des Mechanikus Schulz ergab fein gün- 
ftiges Nefultat, indem die Mafchine bei dem erforberlichen ftärkern Druck 
ihren Dienft verfagte. Weitere Verſuche find Feine bekannt. 

Profeffor Göritz bemerkt, daß die hybraulifche Prefje neben der Schnel- 
ligfeit der Arbeit, ohne größere Betrieböfräfte zu bebürfen, wenig Raum eins 
nehme, daß jedoch ihre Einführung als Gemeindelelter Darum nicht wünſchens⸗ 
werth fe, weil wegen jeder Reperatur Technifer beigezogen werden müßten. 

Freiherr v. Babo führt an, daß bei den hydrauliſchen Preſſen gegen 
die bisher gebräuchlichen Keltern das Ablaufſyſtem mangelhaft ſey, daher 
diefes jevenfall8 verbefjert werden müßte. Ä 

V. B. ©. 522. Profeſſor Krötz: Die hydrauliſchen Preffen haben in 
Beziehung auf das Keltern des Wein das gegen ſich, daß deren Anſchaffung 
Toftfpielig ift, daher fie, da das Keltern nur kurze Zeit daure, bie Binjen 
nicht einbringen würden. 


8. 158. 
VII. A. ©. 65. „Iſt die Einführung von Gemeinbeleltern zwedmäßig?" 
Freiherr v. Babo: Man bürfe die Gemeinbefeltern nicht mit ben 
Bannkeltern verwechfeln. Die letztern müſſe man jedenfalls in unfern Zeiten 
Dornfeld, Wein. und Obſtbau. 20 
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als unzweckmäßig und hemmend verwerfen; dagegen ſey nicht einzujehen, 
warum nicht ein ober mehrere Keltern, vie eine Gemeinde zum Gebrauche 
eines Theils ihrer Gemeindemitgliever anfchaffe, in einzelnen Fällen nützlich 
feyn könne. 

Diele ärmere Winzer: müßten (nach Aufhebung der Bannkeltern) ihren 
Moft als Rauhmoſt verkaufen, wenn fie ihren Wein nicht Feltern Tönnten, 
wodurch fie mehr als billig in die Hände der Käufer gegeben wären. Dieſem 
Uebelftand könne durch Gemeinbefeltern abgeholfen werben. Es verſtehe ſich 
jedoch von ſelbſt, daß die bei ven Bannfeltern fo oft ftattfindenden Mißbräuche 
bei diefen Gemeindefeltern von felbft wegfielen, und daß bie Keltern jo ein- 
gerichtet jenen, daß ſolche möglichft ſchnell fördern, fo wie auch, daß ber 
Moft vor dem eltern befier geſchützt werde, als es bei den Bannkeltern zu 
gefchehen pflege, bei welchen ohnehin Feiner nach Haufe geführt werben bürfe, 
weil man ein Ablaffen des Vorlaufs zu befürchten habe. Bei Gemeinde- 
feltern hätte jeder das Recht, feinen Moft nah Haufe zu nehmen und bort 
gegen den ſchädlichen Einfluß der Witterung zu verwahren. 

Bei der Derfammlung in Heilbronn (VII. A. ©. 111) ſprach fih na 
mentlich Weinhändler Scheuerlen gegen die Bannfeltern aus, indem da⸗ 
durch das Kelten fehr erfchwert, ver Treberftich veranlaßt und einer ratio 
nellen Moftbehandlung fehr gejchadet werde. 

Hofrath Mangold: Die Befiger der Bannkeltern haben nicht bloß 
Rechte, ſondern auch Pflichten, weldhe den Weingärtnern zu gut kommen. 
Die Kelterordnung werde durch das Loos beftimmt, und nad dieſer Reihe 
feltern die Winzer ab. 

Kameralverwalter Dornfeld und andere bemerken, daß in Württem⸗ 
berg die Regierung ſchon fehr vieles für eine zwedmäßige Moftbereitung ge- 
than babe, namentlih den rationellen Weinbauern auch bei ver Kelterung 
Ausnahmen geftatte, und eine Menge von Bannteltern den Gemeinden über: 
laſſe. Es ſey eine Sache ver Letztern, den Zwang aufzuheben. Doch jenen bie 
Öffentlichen Keltern auch Schuganftalten gegen Moftverfälfhung. (Anmerf. 50.) 

Bei der weitern Berathung ſprach fi) ſowohl die Berfammlung in Frei» 
burg als in Heilbronn gegen die Bannkeltern aus, dagegen für Gemeinbe- 
feltern in dem alle, wenn mit venjelben fein Zwang verbunden ift und 
fie eine ſolche Einrichtung erhalten, daß eine möglichft ſchnelle Beförderung 
des Kelterngeſchäfts erreicht werde, um den Hauptnachtheil, der in dem längeren 
Stehenlafjen des Moftes beftehe, jo viel wie möglich vorzubeugen. (Vgl. 8. 18.) 

Anmerk. 50. Durch die in Württemberg neuerlich erlaffenen Geſetze liber bie 
Abldfung der Zehenten und Aufhebung der Bannrechte find die Bannkeltern vollftändig 
befeitigt worden. 

$. 159. 

Il. A. ©. 112. Ueber die Aufbewahrung der Weintreber in größern 

Maſſen und deren Verwendung bemerkt Oekonomierath Dr. Zeller, daß bie 
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Rheinbewohner ſolche als Viehfutter benützen, weil das Holz zu theuer ſey, 
um ſie mit Vortheil auf Branntwein verarbeiten zu können. 

Freiherr v. Babo: Mir ſind nur zwei Aufbewahrungsarten bekannt, 
nämlich die grünen Treber entweder in Fäſſer feſt einzuſchlagen oder ſie in 
Erdgruben zu bringen. 

Reviſor Haill: Letzteres Verfahren findet anch am Hardtgebirge ſtatt, 
wo man Erdgruben von 12 Fuß Tiefe und 12 Fuß Länge gräbt. 

Freiherr v. Babo: Im Yahr 1839 habe ich die Treber auf eine eigen- 
thümliche Weife auf Branntwein benügt. Meine Brenner haben nämlich die 
Treber mit Waſſer überfchüttet und bloß die gebrannt, wobei das Deftillat _ 
ganz vorzüglich ausfiel. Es fcheint daher, der vorhandene Alkohol habe die 
Hülſen verlaffen und fih mit dem Waſſer verbunden. Er will weitere Ber- 
fuche anftellen und die Treber fogleich nach der Kelterung in ein Faß bringen, 
und mit Waſſer übergießen, dieſes der Gährung überlaffen und fpäter, wenn 
fie auf Branntwein verarbeitet werden, zuvor auskeltern Iaffen. 

Gutsbeſitzer Schattenmann: Inder Gegend von Landau fangt man 
an, aus der Hefe und den Weintrebern Weinftein zu bereiten. 

Revifor Haill: Die Weintreber laffen fi auch fehr gut zur Gerberei 
gebrauchen. 

Defonomierathb Dr. Zeller: Auch zu Leuchtgas werben fie in Frank⸗ 
reich verarbeitet. 

Er beruft ſich auf die in der landiwirthichaftlichen Zeitjchrift des Groß. 
herzogthums Heſſen niebergelegte Notiz und wünſcht, daß darüber weitere 
Verſuche angeftellt werben. 


X. Behandlung des Weinmoftes. 


8. 160. 

Die Behandlung des Weinmoftes nad erfolgter Kelterung bei der Ein- 
fellerung und während ber Gährung, fo wie überhaupt bie Erziehung bes 
Weins bildet eines der wichtigften Gefchäfte für den rationellen Weinbauer 
und für den Weinhändler, denn die Anpflanzung ber evelften Traubengat- 
tungen führt zulegt zu der Erzeugung eines minder vorzüglichen Wein, 
wenn der MWeinmoft, namentlich während der Gährung, nicht ganz fachge- 
mäß und mit der äußerften Sorgfalt behandelt wird. Die Erziehung des 
Weins, insbefondere aber der Gährungsproceß und die von Profeffor Liebig 
in Gießen in feinen „hemifchen Briefen” zur Sprache gebrachte Gährung in 
offenen Gefäffen gab daher bei den Verſammlungen der Weinprobucenten 
nicht nur zu fehr intereffanten Berathungen, fondern auch zu verjchievenen 
fehr wichtigen chemifchen Unterfuchungen über den Zuder-, Säure und 
Scleimgehalt des Weinmoftes und Weines DBeranlafjung, die wir hier 
möglichſt vollftändig folgen laſſen. 
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a. Behandlung des Weinmoftes im Allgemeinen. 


8. 161. 

IH. A. ©. 76. Gutöbefiger Hofmann fagt in feiner Abhandlung 
über Traubenlefe und Weinbereitung (vgl. $. 140): 

Zu dem audgelefenen Weinmoft werden, um ben Wein ganz reingährig 
zu behandeln, neue Fäſſer verwendet. Diefe werben, nachdem fie gebrüht 
find, mit altem reinem Brunnenwaſſer gefüllt (ungefähr 4 Wochen vor der 
Lefe) und denfelben je von 8 zu 8 Tagen wieder frifches Wafler gegeben. 
Bor der Lefe werben fie das Stüdfaß mit 4, das halbe Stüd oder Zuglaft 
mit 2 Spänen Schwefel aufgebrannt und feft verfpunbet. Iſt das Faß 
gefüllt, das zum Auffegen des Gährrohrs 4 Zoll leer bleiben muß, fo läßt 
man es ruhig liegen, bis nad) ungefähr 4—6 Wochen, je nachdem die Gähre 
(die erfte tobende) dauert, nachgefüllt wird. Das Faß darf jedoch nicht fo 
weit vol feyn, daß das Gährrohr den Wein erreicht, weil bafjelbe jonft 
bie Wirkung eines Ziehers äußern werde. Gegen das Ende des Januars 
wird neuerdings nachgefüllt, und wenn man nicht das Gährrohr darauf laſſen 
will, das Faß mit Klapp⸗ oder Kickerſpunden verfehen. Am Ende des Monats 
Gebruar oder in der Mitte des Monats März wird der Wein zum erften- 
mal abgeftochen (abgelafjen). Der Hefenwein von fänmtlihen Fäſſern kommt 
in ein geringere Faß und wird dem Auslefewein auch fpäter nicht beige- 
miſcht, damit berjelbe reinfchmedend bleibt. Vor der Blüthe der Trauben 
werden die Weine zum zweitenmal abgeftochen und gegen den Herbft zum 
brittenmal. Jedesmal werden die dideften, füßeften Ausftichweine ftark mit 
Schwefel eingebrennt. Das näcftfolgende Frühjahr muß dann gewöhnlich) 
noch ein Abftih (Ablaß) vorgenommen werden. (Vgl. $. 192.) 

Bei rothen Weinen (vgl. 8. 141) wird das Faß anftatt mit Schwefel 
mit Muscatnuß (1 Loth auf 4 Ohm) eingebrannt und mit Weingeift aus- 
gejpält. Eine Maas auf 4 Ohm ift hinreichend und bleibt ungefähr bie 
Hälfte im Faß hängen. Während der Gährung wird ber rothe Wein wie 
der weiße behandelt. Im März haben fih die Hilfen und Kerne feft zu 
Boden gefegt, worauf der nun ganz hell geworbene Wein abgezapft wird. 
Die Hefe wird in Säden auf die Kelter gebracht und will man den Wein 
auf dem Lager halten, das aus der Hefe und den Kernen Gepreßte zu dem 
abgeftochenen Weine gefüllt. Der Wein wird zwar dadurch wieder trüb, 
das ausgepreßte Dide hat fich inveffen nad) 14 Tagen bi8 3 Wochen wieder 
feft zu Boden gefegt. Das Beimifchen des aus dem Preffen Gewonnenen 
ift um fo nothwendiger, als eben dieß die Haltbarkeit des rothen Weins bes 
bingt. Nach 2—3 Jahren hat der Wein das Dice, ich will es feine Mutter 
nennen, verzehrt und es ift alsdann nothwendig, den Wein mit jüngerem 
vothen Wein aufzufüllen oder beffer ihm von 4 zu 4 Wochen 1 Flaſche 
Weingeift (auf. 4 Ohm) beizumifchen. Diefer klärt den Wein und bildet in 
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bemfelben neuerdings Hefe. Der Vortheil, den rothen Moft mit den Hülfen 
fogleih in da8 Lagerfaß zu bringen, befteht darin, daß man dadurch ber 
höchſt langweiligen und mit großer Vorfiht zu behandelnden gewöhnlichen 
Gährungsleitung entgeht, und daß während ber verfchloffenen Gährung fein 
Geift verloren geht, auch wird dabei der Farbeftoff mehr ausgezogen. 

Anmerk. 51. Die Hülfen und Kerne bis zu dem Ablaffe im nächftfolgenden 
Frühjahre im Faſſe zu laſſen, kann ohne Nachtheil nur gefchehen, wenn bie Trauben 
bie vollftändigfte Neife erlangt haben, im andern Fall theilt das allzulange Verbleiben 
ber Hülfen an dem Weine demfelben nur unangenehme Herbe und bittern Geſchmack 
mit, ber ſich erft nach Jahren verliert. In einem folchen Falle ift e8 daher ange» 
mefjener, den Wein fogleih nach der Gährung abzulaffen; am zwedimäßigften ift es 
aber, wenn man ben Weinmoft in befondern Gährkufen aufbewahrt, bie oben und 
unten von gleicher Weite feyn müffen mit Durchlöcherten Senkböden, welche die Hülfen 
ftet8 unter dem Mofte halten, damit fie nicht verfauren und fohimmeln, fo wie mit 
hermetiſch fchließbaren Dedeln, die oben mit einem Loche zu verfehen find und in bas 
bas Gährrohr eingefegt wird. In dieſen Kufen wird der Wein fo lange gelaſſen, bis bie 
ſtürmiſche Gährung vorüber ift, bei der hauptſächlich der Farbeftoff ausgezogen wird, 
worauf die Einkellerung erfolgt. ! 
8. 162. 

Bei der Berathung über diefen Gegenftand wurde hinfichtlich der Zube- 
reitung ber Fäſſer für die Einfüllung des Moftes bemerkt, daß bie alte 
Methode, die Faller mit Salz und Wachholderbeere auszubrühen, ganz 
fehlerhaft ey; dagegen wird die in ganz Franken üblihe Methode, die— 
felben durch Vollfüllen mit bloßem Wafler von der Lohe zu befreien, 
empfohlen. 

Freiherr v. Ritter bat die Erfahrung gemacht, daß wenn neue Fäſſer 
zuvor mit Waſſer gefüllt, das nachherige Auswaſchen mit gewärnitem, aber 
ja nicht heißem alten Weine das befte Mittel ift, fie für die Einfüllung bes 
Meoftes herzurichten. Er ift Übrigens der Meinung, daß Fäſſer, die mit 
Waſſer gefüllt waren, nicht gefchwefelt werben bürfen, weil ſie fonft an- 
laufen, doch follen fie vor der Füllung ganz ausgetrocdnet feyn. 

Oekonomierath Bronner: In Defterreih hält man gleichfalls viel 
auf neue Fäſſer. Man nimmt dort an, daß der Wein um fo viel befler 
werbe, als das Faß werth if. Es werben bajelbft die Weine oft 6—10, 
ja fogar 20 Yahre nicht von der Hefe gelaffen, und der Käufer fieht befon- 
bers Darauf, daß das Faß noch nicht angebohrt ift und nody feinen Zapfen hat. 

Baron v. Dittfurthb: Ich habe mit Chlorkalk Verſuche gemacht, 
Branntweinfäffer zu reinigen und zwar '/, Pfund Chlor auf ein Faß von 
20 Eimern und dieß mit dem beften Erfolg. 

Oekonomierath Bronner: Ich habe ein Faß von 1Y, Stüd, welches 
3 Jahre lang rothen Wein enthalten hatte und zur Aufnahme von weißen 
Weinen nicht mehr tauglih war, durch Chlorfalf jo von der Farbe befreit, 
daß deſſen innere Wände ganz weißgelb wurben, und baflelbe gleich nachher 
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mit weißem Weine gefüllt werben konnte. Ich ließ zu biefem Ende das Faß 
frifch ausfpülen, fo daß deſſen Wände ganz naß waren, darauf fchob ich 
einen Teller zum Thürchen hinein, auf weldem 12 Loth Chlorkalk auöge- 
breitet war. Auf diefen wurde 4 Loth BVitriolöl mit 4 Loth Waller ver- 
dünnt gegoffen, und das Thürchen nebft dem Spundloch geſchloſſen. Nach 
Berlauf einiger Stunden war alle Farbe zerftürt. Das Yaß wurde hierauf 
mit Waffer ausgefpült und zwei Tage offen gelaffen, wo ſodann jeder Ge⸗ 
ruch verſchwunden war. (Anmerf. 52.) 

Hinfihtlih der Auffüllung der Fäſſer wurde bemerkt, daß dieſelben nie 
ganz aufgefüllt werben follen, fo lange. die Gährung dauert, weil fi) der 
Wein befjer klärt, namentlich nicht nah dem erften Abſtich (Ablaf), weil 
die Nachgährung (ftile Gährung) noch bis zur Traubenblüthe fortvaure, 
wo ohnehin der Wein ſich rege. " 

Anmert, 52. Auch das Ausbrennen mit Weingeift wird gute Dienfte leiſten, 
nur barf Dabei der Spunden nicht gefchloffen werben. 

8. 163. 

V. A. ©. 49. Auf die Gährung des Moftes hat die Quantität def» 
felben und die Größe des Faſſes einen entfchievenen Einfluß, indem viefelbe 
bei einem großen Quantum, wo fi) die Wärme fteigert, einen ganz andern 
Berlauf nimmt, als bei einer kleineren Partie. Es ift daher die Frage 
aufgeworfen worden „ welche Größe der Fäſſer ift für die verfchiedenen Gat- 
tungen der Weine in Beziehung auf Sorte, Gewächs, Lage und Boden am 
paffendften, oder in weldyer Duantität nimmt die Gährung des Weind den 
zwedmäßigften Verlauf? 

Bei der Berathung wurde zunächft hervorgehoben, daß Weine fih in 
größeren Gefäſſen ald das Moſelfuder oder das rheiniſche Stückfaß zwar 
länger halten und weniger gähren, jedoch auch längere Zeit zu ihrer Ent» 
widlung bebürfen, worauf fich die Berfammlung dahin ausſprach, daß Faller 
von der Größe des Mofelfafjes oder rheinischen Stüdfafjes die zweckmäßigſten 
feyen, da durch fie Die Mifchung der verjchievenen Qualitäten des Moftes, 
fo wie da8 ftärkere Zehren ver Fleinen Gebinde verhütet werde und biefe 
Größe auch für den Verkauf die pafjendfte fen. 

VI. B. ©. 500. Sellermeifter Oppmann bemerft in Beziehung auf 
jene Faßgröße, daß es zweifelhaft ſey, ob ſich auch rothe Weine in ſolchen 
Quantitäten ausbilden; es werden in den berühmteſten Weingegenden (Frank⸗ 
reich) zur Lagerung ber rothen Weine kleinere Fäſſer den größeren vorge⸗ 
zogen und das Ohmfaß bewähre fich dabei befjer als das Stüdfaß. Webers 
haupt müſſe auch der rajche oder langfame Gang der Gährung in Betracht 
fommen, wenn bie richtige Größe der Fäſſer angegeben werben folle; ebenfo 
möchte auch Rüdjiht auf den Grab ber Reife der Trauben zu nehmen ſeyn. 
(Bgl. $. 166.) 

Anmerk, 52'/, Ms angemeffen eriheint, wenn namentlich weiße Weine, welde 
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entweber vermöge ber Traubengattung ober des fetten Bobens viel Kleber enthalten, 
mehr in größeren als in Heineren Faͤſſern vergähren, weil in erfieren die Wärme ſich 
mehr fteigert und dadurch ber Gährungsproceß vollftändiger vor fich geht. 


‘ 


2. Die Gährung. 
a. Im Allgemeinen. 


S. 164. 

VI. ©. 67. Freiherr v. Babo verliest eine fohriftliche Abhandlung 
über Weinbehandlung und insbeſondere über den chemifchen Proceß, auf wel- 
hem die Weinbildung beruft, um daraus ben Weg ableiten zu können, 
welchen ein intelligenter Weinprobucent einzufchlagen hat, um ſogleich und 
fhon im Anfange der Gährung jenen Krankheiten und Gebrechen der Weine 
zuvorzufommen, die fpäter .oft ftörend in die Entwidlung ber vorzüglichften 
Produkte einwirken. Er trägt darüber folgendes vor: 

Zuerft haben wir jene Moftbeftandtheile zu betrachten, welche vorzugs⸗ 
weile die Gährung theil® anregen, theils fortfegen, fowie uns fpäter auch 
einige Stoffe aufftoßen werben, welche die Gährung nieberfchlagen, als 
foldhe aber dem Weinproducenten von größter Wichtigkeit find. 

Jene Stoffe, welche die Gährung einleiten und fortfeßen, find von 
zweierlei Natur. Wir haben nämlich zuerft die ftictoffhaltigen und Kleber 
artigen hervorzuheben, die als Hefe dienen und die Gährung anregen, biefen 
aber die zuderhaltigen entgegenzuftellen, welche durch die erfteren einmal zur 
Zerfegung gebracht, dieſe Gährung fo lange fortfegen, bis entweder alle 
als Hefe wirkende Stoffe confumirt und fo zu jagen abgeftumpft find, oder 
bis aller Zuderftoff in Alkohol umgewandelt wurde. Die ftidftoffhaltigen 
Beftandtheile find zwar wieder in mehrere bejonber8 benannte vegetabilifche 
Stoffe gefhieden; da fie aber durch ihren Stoffgehalt faft alle in Betreff 
der Gährungsanregung die nämliche Wirkung äußern, fo ift e8 nicht noth» 
wendig, fich hier beſonders darauf einzulaffen; e8 genügt uns zu willen, daß 
alle jene Beſtandtheile, weldhe in ihren Elementen Stidftoff enthalten, vor⸗ 
zugsweiſe geneigt find, mit dem Sauerftoff der atmofphärifhen Luft Ver⸗ 
bindungen einzugehen und babei fo lange Sauerftoff aus der Luft aufzu- 
nehmen, bis fie zu einem gewiffen Zuftend von Unauflöslichfeit gefommen 
find, in welchem fie fi aus der Flüſſigkeit ausfcheiven und als fogenannte 
Unterhefe zu Boden fallen. 

Während aber nun dieſer eigenthümliche Proceß von Seiten ftidftoff- 
haltiger Moftbeftanbtheile vor fi) geht, werden nad) einem höchſt merf- 
würdigen Naturgefege bie zuderhaltigen im Mofte befindlichen Stoffe eben- 
falls zur chemifchen Thätigfeit angeregt, die aber mit den andern nichts 
gemein hat und gleichzeitig mit und neben berfelben vor ſich geht, dabei aber 
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dennoch an fie in der Art gebunden ift, daß wenn bie Sauerftoffaufnahme 
ber ftitoffhaltigen, kleberartigen Pflanzenftoffe aufhört, auch das Zerfallen 
ber zuderhaltigen Beftandtheile in Alkohol und Kohlenfäure ein Ende nimmt. 
(Der Zuderftoff zerſetzt fi nämlich dur die Gährung in zwei neue Pro» 
dukte und zwar einerfeits in Alkohol, von welchem ver weinige Geſchmack 
einer gegohrenen Flüffigkeit berührt, und in kohlenſaures Gas, welches fich 
während der Gährung entfernt und die auffteigenden Luftblafen nebft dem 
Brauſen und Zifchen in größeren gährenden Maffen verurjacht.) 

Diefes Aufhören der chemiſchen Thätigkeit und ber Zuderzerfeßung, 
wenn die fticjtoffhaltigen Beftandtheile zur Ruhe gefommen und fi gewiffer- 
maßen ins Gleichgewicht geſetzt haben, ift an ſich ſchon jehr merkwürdig; für 
den Weinprobucenten ift die Sache aber von der größten Wichtigfeit, denn 
es ergibt fich hieraus das Verhältniß, nach weldhem fi in dem nachher 
gebildeten Wein die Quantität der gährungsanregenden Beftandtheile zu den 
zuderhaltigen ordnet, ein Verhältniß, von welchem theil® die Qualität des 
Weins, fo wie alle beveutenven fpäteren Weinkranfheiten abhängen. Iſt 
nämlich der Klebergehalt geringer al8 der Zuderftoff gewefen, fo confumirt 
fih der erfte ganz, während noch ein Xheil des Zuckers unzerjegt bleibt. 
Wir erhalten in diefem Falle einen ſüßen Wein, welcher jedoch nicht zu ben 
ganz ftarken zu rechnen feyn mag. 

Iſt die Quantität des Klebers und jene des Zuckers ſich gleich, fo wird 
mit dem Gleichgewichtspunkt des erften der Zuder ebenfalls conjumirt ſeyn. 
Wir erhalten in dieſem Falle die mehr geiftigen als füßen Weine. Ihre 
Stärke hängt aber von dem Umftande ab, ob der Moft überhaupt ſtärker 
oder ſchwächer an Gehalt beider Stoffe war. 

If die Ouantität an kleberartigen Beftandtheilen größer als bie ber 
zuderhaltigen, fo werben die legtern früher confumirt. Iſt dem Kleber felbft 
aber Feine Gelegenheit geboten, fich noch weiter zu zerjegen, jo bleibt er im 
Weine zurüd, behält aber immer feine Neigung zur Sauerftoffanziehung, und 
ein ſolcher Wein ift vielerlei Krankheiten, vem Zähwerden, der Nachgährung, 
dem Rahnwerden u. vergl. vor allen andern ausgefegt. Iſt alsdann auch 
noch wenig Alkohol vorhanden, welder die Thätigkeit der kleberhaltigen Be» 
ftandtheile gewiſſermaßen noch modificirt, fo ift ein fehnelles Abfallen und 
Faulen folder Weine das gewöhnliche Ende berfelben, und daher Tommt es, 
daß viele derfelben ſchnell confumirt werben müſſen. | 

Wir dürfen jedoch nicht überfehen, daß, um die angeführten beiden 
Proceſſe gehörig und vollkommen vor ſich gehend zu machen, noch einige 
andere Bedingungen nothwendig find, und zwar muß | 

1) die atmofphärifche Luft freien Zutritt haben, indem fonft bie ftid- 
ftoffhaltigen Beftanptheile fih nur unvolllommen zerjegen, over den dazu 
nöthigen Sauerftoff auf eine andere, der Alkoholbildung nachtheilige Weiſe 
erhalten, und 
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2) daß die Maſſe eine gewiſſe beftimmte MWärmetemperatur habe. Bei 
Kälte hört die chemische Thätigfeit überhaupt auf, alfo auch die Gährung; 
bei zu hoher Temperatur aber bilden fich andere Zerfegungen und die Wein- 
gährung kann Schon deßhalb nicht mehr in gehöriger Vollkommenheit ftattfinden. 

Zu bemerken haben wir Übrigens noch, daß neben biefem Hauptverlauf 
der Moftgährung fich noch allerlei andere Stoffe, 3. 3. das bouquetbildende 
ätherifche Del, die Denanthjäure und die daraus entipringenden Aether 
arten u. |. w. bilden können, ebenjo werden auch nad) der Gährung manche 
durch fie unlöslicd) gewordenen Stoffe, wie 3. B. Weinftein, ausgefchieben. 
Da foldhe aber auf die Behandlung der Weine nur einen geringen Einfluß 
äußern, fo wollen wir dieſe hier lieber ganz umgehen, um in der Hauptfache 
möglich Far zu bleiben. Als eine Hauptaufgabe hat der. Weinproducent zu 
betrachten, daß er die im Meofte befindliche Quantität des Klebers, im Vers 
hältniß zu jener der zuderhaltigen Beftanptheile, nie aus den Augen ver» 
liere und darauf eine beſondere Rüdficht nehme Er hat daher darauf 
zu jehen: 

1) daß bie Gährung regelmäßig werlaufe, und durch — einwirkende 
Urſachen, wie Kälte, nicht geſtört werde; 

2) daß die ſtickſtoffhaltigen Beſtandtheile vor der Gährung zwar in ge⸗ 
höriger Menge vorhanden ſeyen, um ſolche anzuregen, daß dieſe aber nach 
beendigter Gährung fo ſchnell und fo vollkommen als möglich aus dem neu⸗ 
gebildeten Weine entfernt werden. 

In Betreff des Punktes ad 1) wird durch zu niedere Temperatur die 
Gährung ſo wie die Ausſcheidung des Klebers geſtört, und der Niederſchlag 
der Hefe geht nicht vollſtändig von Statten. Die Wirkung davon iſt jener 
einer zu großen, überflüſſigen Menge von Kleber im Moſte ganz gleich. Es 
bleibt nämlich ein großer Theil deſſelben ungeſättigt zurück und bewirkt Nach⸗ 
gährung, Trübung, Zähwerden u. dergl. Beſonders wird bieß bei Weinen 
ftattfinden, welde von Natur wenig Säure und Gerbftoff befigen, Stoffe, 
welche zum Nieberfchlag der Hefe noch auf eine andere nicht hierher gehörige 
Weiſe beitragen, daher man die Klage über Nachgährung, Rothwerden bei 
dem Ablaß zc., vorzüglich bei ſehr ſüßen confiftenten Weinen antrifft. 

Da diefe auf den hohen Grad der Vollkommenheit bei uns faft aus⸗ 
Schließlich durch Spätlefe, Nachreife der Trauben auf Horden gebradjt werben 
können, fo fallt die Zeit des Moftens der Trauben fchon in bie größere 
Kälte der Yahreszeit, wie fie zu Ende des Dftober8 und im Anfange des 
Novemberd gewöhnlich ift. 

Die der Witterung ausgefegt geweſenen Trauben bringen in die Moft- 
bütte nicht mehr jene zum Gähren nothiwendige Wärme (von ungefähr 10 Grab 
Reaumur) mit; als Folge davon bleibt die Gährung unvollendet und jeder 
Anlaß dazu, wie eine höhere Zemperatur im folgenden Jahre, ober ein 
wenn auch nur kurzes Ausfegen des Weins gegen bie Luft, 3. B. bei dem 
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Ablaß, gibt Gelegenheit zur Nachgährung, wenigſtens zu neuen Niederſchlägen 
in dem damit verbundenen Trübwerden. 

Ad 2) iſt auf den übermäßigen Klebergehalt vorzüglich dann zu ſehen, 
wenn Weinberge friſch und ſtark gedüngt werden oder der Jahrgang kalt und 
feucht war. In dieſen Fällen wirkt ein zu ſtarker Antheil an ſtickſtoffhaltigen 
Beſtandtheilen äußerſt nachtheilig, und von ihm ſind beſonders jene vielen 
Krankheiten ausgegangen, welche an den fo beliebten 35er Weinen im erſten 
Jahre bemerft wurben. 

Zur Erreihung des erftgenannten Zwedes hat man im neuerer Zeit 
mehrere Methoden vorgefchlagen; dieſe find: 

a) die Entfehleimung vor der Gährung; 

b) die Gährung in offenen Gefäſſen. 

Zur möglichft fhnellen Trennung des Klebers von dem gebildeten Weine 
ift das ſchon früher befannte Einfchwefeln, jo wie das öftere Abfüllen das 
befte Mittel; nur wurde dieſes feither oft nicht intelligent genug betrieben, 
um bie gehörigen Dienfte leiften zu können. 

Wir wollen eine jede dieſer Verfahrungsarten etwas näher durchgehen. 
Die Entfehleimungsmethode befteht, wie befannt darin, daß der Moft noch 
füß auf Fäffer gebracht wird, die, um ben Eintritt der Gährung abzuhalten, 
mit Schwefel ausgebrannt und dadurch mit fehweflichter Säure angefällt 
werben. 

Die Abfiht des ganzen Verfahrens geht dahin, bie Bewegung des Moftes 
einige Zage lang zu hemmen, um ihm Zeit zu laſſen, fich abzulagern und 
bie ftidjtoffhaltigen Beſtandtheile auszufcheiven. Das Einbrennen der Fäffer 
gehört daher wefentlich nicht zur Methode felbft, fondern es ift dieß nur 
nothwendig, um jede Gährbewegung jo lange zu unterbrüden, bis bie Ab» 
lagerung der gröberen Stoffe erfolgt ift (obſchon die gebildete Schwefeljäure 
zu dem Niederfchlagen dieſer Stoffe auch noch etwas beitragen mag). Sit 
daher die Rufttemperatur fo nievrig, daß man eine freiwillig eintretende Moft- 
gährung jo bald nicht zu erwarten bat, fo ift die Anwendung des Schwefels 
faum nothwendig. Freilich wird biefer Yal nur felten eintreten, wenn er 
auch nicht gerade unmöglich ift. 

Es verfteht fih übrigens, daß bei Falter Witterung oft ein geringes 
Einbrennen hinreichend ift, während eine wärmere Rufttemperatur einen höheren 
Grad von Stärke nothwendig macht. In manchen Jahrgängen mag aud 
das ftärkfte Einbrennen kaum hinreichen. 

Die Trage, bei welchen Moftarten das Entfchleimen rathfam -ift, ergibt 
fi) aus dem Geſagten wohl von ſelbſt. Es find foldhe, bei welchen ein 
Ueberſchuß der Fleberhaltigen Beſtandtheile vorauszufegen ift, ſey diefer nun 
buch die Witterung, den Düngerzuftand des Weinbergd oder auch durch bie 
Qualität ber Zraubenforte hervorgebracht. Wird, namentlich bei weichen 
Traubenſorten wie Defterreicher, Ortlieber ꝛc., die Entſchleimungsmethode 
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angewendet, jo klären fich ſolche Weine nicht allein viel Leichter, fonvern 
bleiben auch gefund und entwideln jehneller ein Bouquet, welches kaum bes 
fannt ift, da e8 gewöhnlich von den ſchwebenden Schleimftoffen gebedt bleibt. 
Eine Folge des Entſchleimens der Weine folder Traubenarten ift aud) die, 
daß ihre Neigung zum Zähwerden verſchwindet. 

Wollte man dagegen fehr zuderhaltige, kleberarme Weine entjchleimen, 
fo würde man nicht allein eine zwedlofe Arbeit vornehmen, fondern man 
wäürbe ſich noch darin ſchaden, daß man dem Weine den nothwendigen Gäh- 
rungsftoff entzieht und feine Ausbildung auf Jahre hinaus aufjchiebt. Diefe 
Moftarten zu entjchleimen ift nur alsdann vielleicht räthlih, wenn man 
aus Urſache einer ftarfen frifhen Düngung oder bei fehr fetten Trauben aus 
jungen Anlagen einen ftärferen Klebergehalt zu vermuthen hat, und aud in 
ſolchen Fällen darf die Entjchleimung nur mit Umficht vorgenommen werben. 

Eine Entſchleimung zum Zwede einer frühern Weinreife ift aber durchaus 
unftatthaft; man wird im ©egentheil die Ausbildung des Weins nur länger 
verfchieben, da bei entjchleimten Weinen die Gährung nur fehwach forte 
fhreitet und daher länger andauert, ein Umftand, der bei leeren, ſchnell 
alternden Weinen eher benütt werben kann, fie jugendlih und frifch zu 
erhalten. 

Auch in dem Falle ift die Entfchleimung zwedmäßig, wenn bei geringen 
zuderlofen Moften etmas Süße im Wein erhalten werden fol. Wenn man 
nämlich bei folden Weinen das Gährungsmittel fo fehr vermindert, daß fi) 
die Gährung früher beendigt, als aller Zuderftoff aufgezehrt ift, jo wird 
ber Wein freilich wenig Geift erhalten, dagegen bleibt er füßer und ange- 
nehmer, was bei geringen Weinen oft mehr als der Alkoholgehalt gefhätt wird. 

Der Grab ber Entfchleimung richtet fi) aber theild nach dem oben 
angeführten Sate, daß bem Weine die zur Gährung nothwendige Menge 
von Kleber nicht entzogen werden barf, theild nad) dem Zwede, welchen man 
bamit verbindet. Daher darf die Sache nicht zu weit getrieben werben, 
namentlich auch deßhalb, weil manche Stoffe alsdann niedergefchlagen werben 
fönnen, die zu dem Geſchmacke des Weins felbft dienen. 

Merkwürdig ift e8 aber, daß entfchleinte Weine gewöhnlich ein fehr 
feines Bouquet entwideln, welches ſich fonft weniger zeigen würde. Dieſes 
fcheint von ber größern Reinheit von Schleimtheilen Herzurühren, fo wie 
vielleicht aber daher, daß während des Gährungsprocefjed die das Bouquet 
bildenden Elemente in einer veineren Mafje fich leichter nähern und ver- 
einigen fünnen. 

Wir kommen 

ad b) zur Gährungsmethode in offenen Gefäflen. Profeflor Liebig 
hat bier das Verdienſt, auf jene Urſachen aufmerkſam gemacht zu haben, 
warum das Bier bei der fogenannten Untergähre in offenen Gefäſſen ftärker 
und gehaltreicher werbe als das obergährige. Früher wiberftritt die bayerifche 
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Berfahrungsart hierbei allen Grundſätzen, welche man über Die Weingährung 
überhaupt aufgeftellt hatte. Er überzeugte zuerft, daß bie Erfahrung vieler 
Jahre richtiger geführt hatte als die Wifjenfchaft und belegte Diefe Behauptung 
mit Gründen, welche troß allen Einwürfen um fo weniger mehr weggeläugnet 
werden können, als auch die bei der Weingährung gemachte Erfahrung, 
wenn auch bis jett nur einzeln ſtehend, immer mehr dafür fpricht. 

Der Urſachen, warum die Gährung in offenen Gefäffen ein fo günftiges 
Reſultat liefert, gibt es zwei. Als erfte ift der ſchon früher befprochene Sag 
anzufehen, daß bie fticjtoffhaltigen Fleberartigen Beſtandtheile fo lange Sauer- 
ſtoff aus der Luft anziehen, bis fie fich in einem gewilfen Zuftand von Une. 
Töslichkeit befinden, wodurch fie ſich in ber gebilveten weinartigen Flüſſigkeit 
coaguliren und als Hefe niederſinken. Diefer viel vollfommenere Niederſchlag 
als jener, weldyer fi) in von der Luft abgefpannten Räumen bilvet, bietet 
eine Garantie gegen alle Krankheiten des Weins, welche fpäter durch den 
ſchweben bleibenden unzerſetzten Kleber entftehen. Daß aber biefes alfo ift, 
habe ich jelbft bei rothem Weine erfahren, ver fi in einem warmen Seller 
nicht allein feither ganz gefund erhielt, fondern von welchem auch Fleine Reſte 
Tage lang in Flaſchen ſtehen bleiben können, ohne ſich im Geringſten zu 
trüben (vergl. unten $. 165 und 166). 

Das Berfahren ift einfah. Der Moft ſelbſt kommt nach der Kelter 
auf offene Gefäſſe, breite Bütten, Kühlfchiffe ze. und wird, je nach ber 
fälteren ober wärmeren äußeren Luft, höher ober feichter (auf einen halben 
bis anderthalb Fuß Tiefe) aufgefchüttet. 

Hierbei ift jedoch nicht außer Acht zu laſſen, daß der Erfolg des Ganzen 
von der genauen Beobachtung ber Temperaturverhältniſſe während der Gäh⸗ 
rung einzig und allein abhängt. 

Der Wärmegrad der gährenden Maſſe darf ſich nämlich nie über 10 Grad 
nach Reaumur erheben; denn über dieſen Wärmepunkt fängt der vielleicht 
ſchon gebildete Alkohol an, ſich zu verflüchtigen und zu entweichen. Steigt 
bie Wärme ſogar auf 15 Grab, fo beginnt die Eſſigbildung und es bildet 
fih ein Stich. Es ift daher durchaus nothwendig, mit dem Thermometer 
ben Wärmegrab öfters zu beobachten. Steigt er über 10—12 Grad, fo muß 
tüchtig gerührt, die gährende Maffe vielleicht auch dünner gelegt werben. 
Will man hierauf nicht achten, fo bleibt die Gährung in leicht gefchloffenen 
Fäſſern zwedmäßiger, ba fie weniger Gefahr für gänzliche Verberbung des 
Produktes barbietet und zwilchen zwei Uebeln das Kleinere vorzuziehen ift. 
Jedoch bleibt die gänzliche Abfonverung des Klebers immer von foldhem 
Werth, daß fie die Mühe einer fchärferen Aufficht gewiß lohnt, wenn man 
bie Mühe und Gefahr berüdfichtigt, welche eine nachfolgende Weinkrankheit 
öfters veranlaft. 

Die zweite Urſache eines günftigen Erfolgs der offenen Gährung liegt 
in bem Zuſtande, daß bei gehöriger Behandlung ver Wein altoholreicher 


317 


werben muß. Denn wie wir früher gelefen haben, gebraucht der Kleber, um 
unauflöslich zu werben, eine gewiſſe beftimmte Menge von Sauerftoff, Diefe 
Aufnahme gejchieht, wie wir weiter bemerkten, im gefchloffenen Raum nur 
unvolllommen und hört nur felten ganz auf. Jenen Sauerftoff aber, welchen 
bie Fleberartigen Beftandtheile aus der atmofphärifchen Luft genommen haben 
würden, eignen fie ſich nun aus den Beftanbtheilen des Zuders an. Hier 
durch wird das Zerſetzungsverhältniß des Zuckerſtoffs geftört und die Yolge 
davon ift, daß durch die Zerftörung und Umwandlung vefjelben um fo viel 
weniger Alkohol erzeugt wird, als dieſer Theil hätte ausgeben fünnen, wenn 
der Sauerftoff aus der Luft genommen worden wäre. Hierauf beruht die 
allgemeine Erfahrung, daß das offengährige, auf bayerifche Art bereitete Bier 
viel ftärfer als das obergährige ift. Was aber bei dem Bier ftattfindet, muß 
auch bei dem Weine zutreffen, denn die geiftige Gährung ihres Zuckerſtoffs, 
ſo wie die Sauerftoffaufnahme von Seiten der Kleber- und Hefenbeftanptheile 
ift bei beiden ganz gleih. Ohne noch durch größere Verſuche beftätigt zu 
ſeyn, kann man der Theorie nach fehon erwarten, daß die offene Gährung, 
verfteht ſich mit der nöthigen Intelligenz geleitet, ein vortreffliches Mittel 
abgibt, den Wein von feinen Fleberhaltigen Beftandtheilen möglichft zu be» 
freien. Es möchte jelbft der Fall feyn, daß bei diefer Methode der Wein 
früher reif werbe als bei einer jeven andern, weil. die Gährung weniger 
Wiverftand findet, daher fich befchleunigt. 

Bis jegt fennt man zwar noch Feine Einrichtungen, um große Maffen 
von Moft anf dieſe Weife zu behandeln; follte fi) aber die Sache bewähren 
und wejentlihe Vortheile bieten, jo kann es nicht fehlen, daß auch die ges 
hörigen Einrichtungen dafür zu Stande zu bringen ſeyn werben. 

Zur Anftellung von Proben über die offene Gährung wurde fofort 
eine befondere Kommiffion gewählt, welcher Dr. Walz in Speyer als tech⸗ 
niſches Mitglied beigegeben und dabei beftimmt wurde, daß mit der gleichen 
Moftquantität neben ber offenen Gährung, auch Verfuhe nach ber bisher 
üblichen Methode in gefchloffenen Gefäſſen angeftellt werden follen, damit 
Bergleichungen zwijchen beiden Vergährungsarten vorgenommen werben können 
(vergl. unten $. 171). 

$. 165. 

VI. A. ©. 85. „Sit e8 beffer, den eisfalten Moft zur Gährung ohne 
weitere Umftände ins Faß zu thun, oder fol man ihn etwas zu erwärmen 
fuhen? Kann Letzteres hinlänglich durch Erwärmung der Kelterräume und 
Keller oder wie fonft am zwedmäßigften gefehehen ?" 

Meber diefe Frage wurde von Gutöbefiger Müller von Eltville eine 
Abhandlung übergeben, in welcher er nachzumeifen jucht, Daß zu einer baldigen 
volftändigen Entwidlung des Weins nothwendig fe, daß die erfte Gährung 
möglichft vollftändig worliber gehe, wozu Wärme gehöre, Er führt ein Bei 
fpiel vom ſüdlichen Frankreich an, nachdem man bei der Erziehung ber 
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Muskat⸗ und Pikardonweine den Moſt nach der Traubenleſe im September 
gewöhnlich in Anderthalb⸗ oder Dreiohmfäſſer füllt und in Keller bringt, die 
unſern Kelternhäuſern ähnlich, alſo warm ſeyen. Die erſte Gährung müſſe 
daher nothwendig ſehr vollſtändig ſeyn; auch halte man einen Wein, der eine 
zweite heftige Gährung mache, dort für halb verloren, weil gewöhnlich der 
Stich eine Folge davon ſey, daher man durch Vollſtändigkeit der erſten die 
zweite Gährung zu vermeiden ſuche. Dieſes habe zur Folge, daß man dort 
die Weine ſchon im dritten und vierten Jahre auf Flaſchen abziehen könne, 
während man bei uns die edleren Weine zehn bis zwölf Jahre pflegen müſſe, 
bis fie flaſchenreif ſind, was, wenn man auch zugebe, daß im ſüdlichen 
Frankreich ein höherer Grad der Traubenreife die vollſtändigere Gährung 
unterſtütze, doch zu lange ſey. 

Die Verſammlung iſt damit einverſtanden und ſpricht ſich dafür aus, 
daß Gährungsräume, welche erwärmt werden können, ſehr wünſchenswerth 
ſeyen, damit die Gährung vollſtändig vor ſich gehe, und wobei Freiherr 
v. Babo noch bemerkt, daß die Erwärmung des Moſtes (etwa durch Dampf) 
nach den von ihm bereits gemachten Erfahrungen nicht lange halte und daß es 
daher beſſer ſey, wenn ſich der Moſt nach und nach durch die äußere Luft erwärme. 

8. 166. 

VI. A. ©. 90. „Welches Wein- oder Moftgquantum und welcher Wärmes 
grad ift zur gehörigen Gährung, beziehungsmeife zur günftigen Zerſetzung 
von mehr ober weniger Zuderftoff und Schleimftoff enthaltendem Mofte 
nöthig, um ben beften und am früheften brauchbaren Wein zu liefern ?“ 

Gutsbefiger Buhl: Wenn die äußere Temperatur von der Art ift, 
daß die Tlüffigfeit eine Wärme von 10—12 Grad erreicht, fo wird dadurch 
ein großes Stüdfaß in Gährung gebradht. Die Größe der Fäſſer (oder des 
Moftquantums) ift gleichgültig, wenn nur der Wärmegrab erhalten bleibt 
(vergl. 8. 163 und 164). 

Pfarrer Böheim, Bronner und Andere find der Anfiht, daß fich 
in großen Fäſſern eine wärmere Temperatur entwidle als in Heinen, und 
wo größere Wärmeentwidlung ftattfinde, va gehe die Gährung rafcher vor⸗ 
wärts; es entftehe Daher die Frage, ob nicht der Alkoholverluft dabei nach⸗ 
theilig werben fünne. Eine Gährung, die langfamer gehe, habe man lieber 
als eine raſche. 

Gutsbeſitzer Doll: Es iſt Erfahrungsſache, daß in der Regel Weine 
in großen Lagerfäflern geringer werben als in Stückfäſſern, was jedoch 
mehrfach widerſprochen wird. 

Die Verſammlung hat die Anſicht, daß im Allgemeinen eine Temperatur 
des Moſtes von 10—12 Grad der Gährung am zuträglichſten iſt, und daß 
der Wein in größeren Fäſſern die Gährung ſchneller durchmache. Ob aber 
dieſe ſchnellere Gährung auf die Qualität des Weins ſelbſt Einfluß habe, 
bedürfe noch näherer Unterſuchung. 
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8. 167. 

VI. A. ©. 92. „Woher kommt es, daß die beffern ausgejuchten Weine 
gegen die früheren Erfahrungen fo lange, oft bis zum vierten Jahre, in 
einem leichten Gährungszuftande verbleiben? Kommt dieſes a) vom Unters 
fihgähren; b) vom Spätlefen; c) von den faulen Trauben, ober d) von ber 
Mifhung der Trauben, die in verfchtedenartigem Boden gewachſen find?" 

Treiherr v. Babo glaubt, daß insbefondere von dem fpäten Leſen Das 
fpäte Hellmerden komme; denn durch die Verbünftung der Waffertheile wird 
die Dichtigfeit des Moftes fehr vermehrt, und dichte Flüſſigkeit kann fich 
nicht fo fchnell hellen wie dünne. 

Gutsbeſitzer Buhl findet die Urfache auch noch darin, baf ein großer 
Theil der feinen Weine aus gebeerten und von Kämmen getrennten Trauben 
erzielt wird, wodurch der Gerbftoff fehle. 

Gulsbeſiber Rang liest jedes Jahr die faulen Trauben zweimal aus 
und hat dabei gefunden, daß der Wein, wenn er auch vollkommen ausge⸗ 
gohren hat, nachher wieder trüb wird. Neuerer Zeit entſchleime er jedes 
Jahr, wodurch der Wein immer rein geworden ſey; wogegen 

Freiherr v. Ritter bemerkt, daß gerade bie edelſten Traubenforten die 
jenigen ſeyen, welche nicht den meiften Schleim haben. E8 gehe übrigens 
vieles von dem Boden in die Trauben über, was fid) nicht mit einander 
verträgt, daher es bei dem Anbau von Trauben in vwerfchievenen Bodenarten 
lange daure, bis ſich Alles mit einander amalgamirt habe. 

Gutsbefiger Buhl: Die Miſchung der Trauben, welche in verſchieden⸗ 
artigem Boden gewachlen find, hat nach meinen Erfahrungen feinen nach» 
theiligen Einfluß auf die Entwidlung des Weins, wohl aber der Umftand, 
daß man oft fünf bis ſechs Tage an einem Fäßchen füllt, was auch von 
anderer Seite beftätigt wird. 

Die Berfammlung ift der Anfiht, daß einestheild die fpäte Leſe und 
das öfters angemwendete Abbeeren ber Trauben, anderntheil® aber bie zu 
lange verzögerte Füllung der Fäſſer der Grund der langen Nachgährung jeh 
(vergl. $. 145). 

$. 168. 

VI. A. ©. 94. „Kann ein Wein, ber aus einer oder ber andern Urs 
fache die erfte braufende Gährung nicht vollendet hat, und dieſen Umſtand 
durch eine gewiſſe Aehnlichkeit mit ver Moftfüße anzeigt, in ben folgenden 
Jahren durch diefen anhaltenden leichten Gährungszuftand allmählig zu ber 
ihm angemefjenen Alkoholbildung gelangen, ober fteht ihm noch eine zweite 
braufende Gährung, ſey e8 im hellen oder im trüben Zuftande bevor?" 

Freiherr v. Babo: Es kommt fehr oft bei unfern jetzigen Verhältniſſen 
vor, daß der Wein im Spätjahr nicht ausgährt, oder nicht in denjenigen 
Gährungsgrad kommt, ber nothwenbig ift. Diefer Wein muß ohne weiteres 
im Sommer nochmals eine Gährung durchmachen, was aber nicht zu jagen 
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hätte, wenn man ſich babei an bie dhemifchen Principien hielte und barauf 
binarbeitete, daß die gährende Maffe bei rechter Temperatur nicht eine zu 
große Erwärmung erhält. Dieß wird aber unterlaffen und die Folge davon 
ift, daß nachher Uebergährung und Alkohol entfteht, wodurch die Nachgäh- 
rung gewöhnlich üble Folgen hat. Sie läßt fi aber dadurch im Zaume 
halten, daß man ven Keller kalt läßt und dann hauptfählic durch den Um- 
Ihlag naſſer Zücher um die Fäſſer die Verbünftung des Waſſers befördert, 
damit durch dieſe Verdünſtung von innen die Wärme entzogen wird, unb die 
Maſſe auf einen fühlen Wärmegrad kommt. Helfen dieſe Mittel nicht, jo 
könne man die Gährung unterdrücken durch Ueberfüllung in gefchwefelte Fäſſer, 
wobei man freilich befürchten müfje, daß, wenn ber Wein den Schwefel 
verliert, eine nochmalige Gährung eintritt. 

Das Zweckmäßigſte fen, wenn man ſchon im Spätjahr die Kellerräume 
fo erwärme, daß die Gährung vollftändig worliber gehe. 

Die Berfammlung ift damit einverftanden. 

8. 169. 

II. A. ©. 153. Ueber die Borfichtsmaßregeln während der Gährung 
des Weinmoftes im Keller theilt Gutsbefiger Kilian Lauf mit, daß, wenn 
man ein blechernes Rohr, das von außen in bie Tiefe des Kellers reicht, 
von vier Zoll Weite anbringen würde, die äußere Luft das Tohlenftofffaure 
Gas verbünnen könnte, woburd jedem Schaden vorgebeugt würde. Auch 
das Abſchießen einer Piſtole ſey zwecvienlih, indem durch die Erſchütterung 
ber Luft die unreinen Gaſe ſich mehr zertheilen und mehrere Tohlenfaure 
und fehwefeljaure Gaſe entftehen, welche das fogenannte Stidftoffgas mit fich 
fortnehmen. 

Dr. Ungemad glaubt, daß durch den Gebrauch von Gährſpunden bie 
vorgejchlagenen blechernen Röhren überflüffig werden; nur dürfe man bei 
den erftern das Auffüllen der Gefchirre mit Waſſer, in welche die Gähr- 
fpunden einmünden, nicht unterlaflen. 


b. Die Gährung in offenen und in gefchloffenen Gefäffen, ohne und mit den 
e Trebern. 


8. 170. 

Von Profeſſor Dr. Liebig in Gießen wird in ſeinen chemiſchen Briefen 
der Grundſatz aufgeſtellt, daß, wenn die Bierwürze, wie dieß in Bayern 
mit ſehr günſtigem Erfolg geſchieht, in weiten offenen Gefäſſen, welche dem 
Sauerſtoff der Luft unbeſchränkten Zutritt geſtatten, der Gährung überlaſſen 
wird, und zwar in einem Kaum, deſſen Temperatur 8 — 10 Grad nicht 
überfteigt und dabei eine Abfcheivung der Säuerungserreger gleichzeitig im 
Innern und an der Oberfläche der Ylüffigfeit ftattfinde (vergl. $. 164), dieſes 
Berfahren auch von ausgezeichnetem Nuten bei einer rationellen Weinbereitung 
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feyn müſſe, indem ber Wein dadurch in der Fürzeften Zeit die nämliche Reife 
und Güte erhalte, die er fonft erft nach jahrelangem Lagern zeigt. 

Dabei wird die Gährung in gefchloffenen Gefäßen und die Abfperrung des 
Zutritt8 der Luft mittelft der Gährröhren ald unnütz und unzwedmäßig 
verworfen. 

Diefe dem bisherigen praftifchen Verfahren ganz entgegenftehende Theorie 
gab daher Beranlafjung zu vielfachen Debatten und zu ber Anftellung ver- 
ſchiedener Verſuche. 

Schon bei der Verſammlung in Trier wurde die Frage aufgeworfen: 

V. A. ©, 45. „Sind keine größeren Verſuche über die Zweckmäßigkeit 
ver Gährung des Weins in offenen Gefäßen gegen jene in verjchloffenen. 
gemacht worden, und mit welchem Erfolge?” Worauf von Freiherrn v. Babo 
Rejultate mitgetheilt und noch bemerft wurde, daß in den befchriebenen 
offenen Gefäßen der Moft ohne Nachtheil in Berührung mit der Luft ftehen 
bleiben dürfe, bis die ftürmifche Gährung vorüber ift. 

Hierauf wurde entgegnet, daß Diefes Verfahren wegen ber erforberlichen 
großen und weiten Gährgefhirre im Großen ſchwer auszuführen feyn würde, 
und daß man an der Mofel, wo früher bie offene Gährung, d. h. die 
Gährung bei offenen Spunden des Mofelfuderfaffes, die allgemeine Sitte 
gewejen, davon feit etwa fünfzehn Jahren abgegangen fey und jegt den Moft 
unter der Schugröhre gähren lafje, welchem Umftande man zufchreiben müffe, 
baß ſeit dieſer Zeit die Qualität mancher Moſelweine fich gebeffert habe. 

Gegen die frühere Art der offenen Gährung, nämlich bei ganz geöff- 
neten Spunden, ſprach fih Freiherr v. Babo ganz entichieven aus, da 
e8 bejonder8 die geringe Tiefe der Maſſe fen, welche das gewünſchte Refultat 
berbeiführe, indem in ben vorgefchlagenen niedern und offenen Gefäßen eine 
alzuftarfe Erhitzung vermieden werde Wolle oder könne man bie Er⸗ 
wärmung des gährenden Moftes nicht nach den angegebenen Regeln leiten, 
fo ſey eine möglichft vollftändige Abſchließung defjelben won den atmojphäri- 
ſchen Einflüffen jevenfalls zwedmäßiger als die Gährung in Fäſſern, an 
weldhen man ven Spunben offen laſſe. 

— 8. 171. 

In Folge des Bejchluffes der Verſammlung in Dürkheim, weitere Ver⸗ 
fuche über die Gährung des Moftes in offener Kufe anzuftellen (vergl. $. 164), 
wurde in dem Keller des J. A. Fit in Dürkheim im Herbft 1844 die offene 
Gährung beobachtet und darüber folgender Bericht erftattet: 

VI A. ©. 80. „Der Moft, der zu dieſem Verfuche genommen wurbe, 
war eine gute Mittelqualität und zwar meiften® aus Defterreichern beftehend. 
Er wurde an einem trüben Tage bei I Grad Reaumür Wärme gelejen und, 
ohne gerappt, fogleich gefeltert. Das Quantum des Moftes betrug ein halbes 
uber, es wog nad Oechsle 78 Grad und hatte ein fpecififches Gewicht 
von 1,0759. Als der Moft zur Gährung in den Keller in eine mehr breite 
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als Hohe Bütte gebracht wurbe, hatte er eine Temperatur von 8 Grad 
Reaumür und der Keller die Wärme von 8%, Graben, welde bis auf 
6 Grad wechſelte. | 

Die Flüffigkeit ftellte fih in der Bütte 37 Centimeter hoch und als bie 
Gährung eintrat, waren folgende Wärmegrade bemerkbar. Am erjten Tage 
oder beim Beginn ber Gährung 9 Grad Reaumür, am zweiten von 9 
auf 10, am dritten von 11 auf 11',, am vierten von 12 auf 12', Grad; 
weiter erwärmte fie fi) nicht, und ebenſo wie der Moft bei zunehmender 
Gährung wärmer wurde, verminderte fi) die Wärme wieder bet der Ab- 
nahme der Gährung. Nachdem der Moft fi) wieder auf feinen normalen 
Wärmegrad abgekühlt hatte und nur noch wenig Kohlenfäureentwidlung be- 
merfbar war, wurde er fammt der fich ſchwach gebildeten Hefe in das Faß 
gebracht, wo er ein fpecififche8 Gewicht von 1,0013 zeigte. 

Zur gleichen Zeit wurden mit derfelben Qualität Moft noch zwei andere 
Proben angeftellt, nämlich nad) der gewöhnlichen und der Entjchleimungs- 
methode, nach welchen brei Verſuchen fich ver offen vergohrene Wein am 
geringften verſuchte. 

8. 172. 

Bei der Berfammlung in Freiburg wurde die Frage aufgeworfen : 
VIE A, ©. 81. „Wird die von Liebig vorgejchlagene Gährung in offenen 
Bütten angewendet und welchen Vortheil hat fie gewährt?“ 

Vreiherr v. Babo macht die Berfammlung mit den Reſultaten befannt, 
welche fich bei ven von Gutsbeſitzer Fig in Dürkheim und Apothefer Dr. Walz 
in Speyer (f. hiernach $. 188 über die hemifche Unterfuchung des Zucker⸗, 
Säure- und Schleimgehalts des Weinmoftes) über die offene Gährung an- 
geftellten Verfuchen ergeben haben, und bemerft dabei, daß die Erwartungen, 
welche man im vorigen Jahre von der offenen Gährung gehegt habe, durch 
die vorhandenen Proben, in Betreff der befjeren Ausbildung des Weins, 
nicht in Erfüllung gegangen ſeyen. Nichts defto weniger habe fi) die Halt- 
barkeit ſolcher Weine bewährt, und diefe Rückſicht fey es, welche die Ver⸗ 
ſammlung beftimmen müfje, die weitern Unterfuchungen nicht aufzugeben; die 
Befreiung der Werne von ihrem Klebergehalt jchon bei der erften Gährung 
ſey, wenn diefe ohne Benadhtheiligung der Dualität gejchehen könne, von 
folcher Wichtigkeit, daß man fich durch einen mißglücdten Verſuch nicht ſchrecken 
laſſen dürfe, Er erjuche diejenigen Mitglieder, welche die Verfuche gemacht 
haben, nicht nur die Weine noch weiter zu beobachten, um deren Entwid- 
lung genau fennen zu lernen, fondern auch neue Verſuche mit den nöthigen 
Abänderungen vorzunehmen; denn wahrfcheinlich Tiege das erhaltene ungünftige 
Reſultat nicht in der Gährungstheorie felbft, Jondern in irgend einem Fehler 
bei der Anwendung derfelben, over in einem hinzugetretenen Umftande, einer 
Zerjegung oder Verflüchtigung des Alfohols, auf welchen zu wenig Rüdficht 
genommen worben ſey. Ex habe von Kaufmann Guttenberger in Heidelberg 
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erfahren, daß derſelbe ſchon längere Zeit die Weine nad) dem Keltern 
fo lange in Bütten ftehen lafje, bis ſich ber befannte Schleimbedel aufge: 
worfen habe. Diefen laffe er abjhöpfen und den Moft nachher fogleih in 
das Faß bringen, welcher dann auf bie gewöhnliche Art fortgähre. Nach 
diefer Methode hätte man die Abficht des Entferneng des überflüffigen Klebers 
auf eine fürzere Art erreicht und vermeide ben Nachtheil des Tängeren Aus- 
feßend des Weins an der atmofphärifd;en Luft. Er habe Profeſſor Liebig 
davon in Kenntniß gefeßt und von biejen ſey das Verfahren gebilligt worden. 
Darüber wären alſo befondere Berfuche anzuftellen (vergl. 8. 174). 
8. 173. 

- VII. A. ©, 267. Kellermeifter Oppmann in Würzburg übergibt eine 
befonder8 gedruckte Abhandlung über die offene Gährung des MWeinmoftes 
nad) Angabe des Profeſſors Dr. Liebig (vergl. Dinglers polgtechnifches 
Journal, Band XCVIH, Heft 3), wornach berfelbe im Herbft 1844 mit 
Rießlingmoſt Verſuche über die offene und geſchloſſene Gährung anſtellte, 
die folgendes Reſultat gehabt habe: 

Die Rießlinge wurden am 16. November bei trockener Witterung und 
bei einer Temperatur von 7—8 Grab geherbſtet, die Trauben fofort gerappt 
(gebeert), die Beere gemoftet und alsbald in das Kelterlofal gebracht, welches 
fih in einem fehr geräumigen Keller befindet; das Ergebniß von 9 fränfi- 
[hen Butten war 16 Eimer (baherifches Maß), das fpecififche Gewicht des 
Moftes, nach der Unterfuhung des Profeſſor Geyer in Wilrzburg 1,080, 
welche Eonfiftenz in der Regel einen Wein von mittlerer Güte erwarten läßt. 
Sämmtlihe 16 Eimer wurden auf ein Faß gefüllt, das vorher mit Wafler 
gereinigt worben war, um alle Schwefeltheile zu entfernen. 

Bei ftetem Aufrühren, wodurd fi) die Hefe gleichmäßig vertheilte, 
wurde ein Faß zu 8 Eimer = 512 Mans gefüllt und der gewöhnlichen Gäh- 
rung überlaffen; weitere 8 Eimer wurden in einer Hufe der offenen Gäh- 
rung ausgeſetzt. 

Da die Gährkufen der Bierbrauer nicht flach find, die Vorſchrift Liebigs 
aber flache Kufen erheifcht, jo wurde hierzu eine benützt, die 5 Fuß breit 
und 2 Fuß hoch war. 

Die Temperatur des Kellerd, worin die Gährung vor ſich ging, ift fehr 
conftant; er liegt ſehr tief und ift fehr reinluftig und troden; das Thermo- 
meter zeigte 8 Grad Reaumür, welche Zemperatur auch die Beere ange- 
nommen hatten. Die Gährung beider Moftquantitäten begann gleichzeitig 
den 21. November; jene in der Kufe bildete eine leichte Schaumbede, melche 
den 22. theilmeife, den 23. aber gänzlich verſchwand; die Entbindung bes 
Tohlenfauren Gaſes erfolgte in dem Auffteigen und Zerplagen einer unzähligen 
Menge Luftbläschen. 

Die Temperatur des Moftes erhöhte fih allmählig und erreichte am 
fünften Tage 12 Grad Reaumur, blieb am fechsten jo ftehen und ſank dann 
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allmählig wieder zurück, fo daß der Moft am zwölften Tage bie Tentperatur 
bes Kellers wiener angenommen hatte. 

Am 3. December war bie ftürnifche Gährung in ver Kufe worüber, ber 
Moft war aber noch fehr trübe, hatte ein bläuliches Ausfehen und es fand 
noch eine merkliche Gasentbindung ftatt, die ſich fortwährend durch Das Zer- 
plagen einer Menge Bläschen kundgab. 

Dieſe Erfeheinung verminderte fich bi8 zum 5. December; nun wurde 
der Wein auf ein Yaß gefüllt und der Nachgährnng iberlaffen, wobei aber 
der Spund nur leicht aufgefegt werden konnte, weil immer noch Gasent- 
bindung ftattfand, die man durch ein leifes Prideln des Weins wahrnehmen 
konnte. 

Beim Abfüllen fand man, daß ſich die Hefe noch nicht vollſtändig auf 
den Boden der Kufe niedergeſchlagen hatte; ſie war noch ſehr mit der untern 
Schichte des Moſtes vermengt. 

Die Gährung im Faß währte bis zum 10. December, wo ſich aber 
noch Luftblaſen im Sperrwaſſer zeigten; am 21. waren auch dieſe ver⸗ 
ſchwunden; das Gährrohr wurde abgenommen und das Faß mit einem Klapp⸗ 
ſpunden der Nachgährung überlaffen. 

Die Auffülung beider Moftquantitäten geſchah regelmäßig monatlich, 
und wurde ber Abſtich den 17. März vorgenommen; beide Sorten waren 
nad) dem Ablafje Far geworben und erhielten vor der Traubenblüthe, ven 
28. Mai, den zweiten Abftich, 

Nachdem nun derſelbe Moft den angegebenen verfchievenartigen Behand» 
lungsweiſen untergezogen war, fo erſchien e8 als im hohen Grabe intereffant, 
das Urtheil Sadyverftändiger über beide Weine zu vernehmen; ed wurden 
daher anerkannte Autoritäten in verſchiedenen Gegenden, wie 3. B. der her⸗ 
zoglich naſſauiſche Hoffammerrath und Oberfellermeifter Köpp in Biebrich, 
der herzoglich naſſauiſche Stadtvireftor und Inſpektor der Domänengüter in 
Rüdesheim und Aßmannshauſen, Erag in Rüdesheim, die VBereinsvorftände 
und Büttnermeifter Eger und Bay zu Würzburg zc. zu Rathe gezogen und 
Proben ihrer Beurtheilung unterftellt; das Urtheil derfelben fiel aber überein- 
ftimmend dahin aus, daß der im Faß auf die gewöhnliche Weife vergohrene 
Wein zuderreicher, aromatifcher und gehaltvoller fey als der in ber Hufe 
vergohrene, ber als ein magerer Wein erjcheine, an dem Säure vor« 
herrſchend ſey. 

Nach dem eigenen Urtheile von Oppmann iſt der offen vergohrene Wein 
gegenüber von jenen Weinen, welche vor vier, fünf, ſechs und mehreren 
Jahren in demſelben Weinberge gebaut wurden und welche durch ihre bereits 
erlangte Ausbildung das Prädikat „alte“ verdienen, keiner ſolchen Sorte zu 
vergleichen, ja ſelbſt zweijährigen Weinen von derſelben Qualität ſteht er an 
Ausbildung nach und läßt keine Gleichſtellung zu. Der Geſchmack iſt matt 
und flau und es fehlt ihm das Belebende eines jungen Weins. Vorherrſchende 
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Säure ift ebenfalls bemerkbar. Der auf gewöhnliche Art vergohrene Wein 
ift zuderreicher, aromatifcher und von gutem frifchen Gefchmad und ſchönem 
vollen Bouquet, jo daß mit Sicherheit erwartet werben darf, berfelbe werde 
nach einigen Jahren allen Anforderungen eines nad) Verhältniß des Jahr⸗ 
gangs guten Weins entjpredhen. Er kann daher nur die alte Methode, bie 
Weine in Fäſſern vergähren zu laſſen, in Schuß nehmen, bis andere Ver⸗ 
fahrungsweiſen angegeben werben, welche ſich aud) in der Praxis bewähren. 

Dagegen bemerkt Gutsbeſitzer J. B. Hedler von Eltville in einer 
befondern Abhandlung über die offene Gährung : 

Vu. A. ©. 262. Die Probe, die Hoffellermeifter Oppmann anftellte, 
war vom Jahr 1844, welchen Wein ich zu den geringeren, mittleren rechne; 
der bei abgejperrter Luft gegohrene Wein konnte ſonach die Gährung noch 
nicht vollftändig vollendet haben. Die Proben waren fomit nicht gleich, was 
dech zur Beurtheilung eine Hauptbebingung ift, daher noch abgemartet werben 
muß, ob der im verjchloffenen Falle gegohrene Wein nicht auch eine etwas 
hervorftechende Säure annimmt, wie dem im offenen Gefäße vergohrenen 
zuerfannt wurbe, fo wie aus einer mißlungenen Probe nody fein Schluß auf 
das Ganze gemacht werben könne. 

Er führt ein Beiſpiel an, wonach ein im Faſſe vergohrener Wein ohne 
Spundbedeckung eine weit beſſere Qualität geliefert habe als ein beſſerer Wein 
mit Spundbedeckung oder Verſchluß des Spundens. Er ſpricht ſich zwar für 
die Gährung im Faſſe aus, aber mit erweiterter Spundöffnung und ohne 
Bedeckung derſelben bis zum erſten Abſtich, ſo daß die Luft freien Zutritt hat. 

Der Verſammlung in Freiburg wurden einige Proben von ein und 
demſelben Weine, der offen und im Faſſe vergohren hatte, übergeben und 
von der Weinprüfungscommiſſion unterſucht; das Reſultat iſt aber in dem 
Protokoll nicht enthalten, ſondern es wurde bloß von dem Präſidenten, Frei⸗ 
herrn v. Babo, der Verſammlung mitgetheilt, daß dieſelben den Erwartungen 
nicht entſprochen haben (8. 172); dagegen wurde von Kellermeiſter Opp⸗ 
mann in ber obenbemerften Abhandlung (Prot. S. 286) angeführt, daß 
das Gutachten ver Commiſſion einftimmig und ohne alle Einwendung dahin 
gegangen ſey, daß bie offen gegohrenen Weine burchgängig bie geringeren 
waren. Auch bei der Prüfung bes Alkoholgehalts auf der Weinwage ſey 
der Gehalt derſelben geringer geweſen als der im Faſſe vergohrenen Weine. 
(Bergl. 8. 188). 

8. 174. 

Bei der Berfammlung in Heilbronn wurde wiederholt über Die Frage 
Berathung gepflogen : 

VIH. A. ©. 80 und 102. „Bat man im legten Herbſt weitere Ver—⸗ 
fuche mit der von Profeffor v. Liebig vorgefchlagenen Gahrmethode gemacht? 
Mit welhem Erfolge?“ 

Freiherr v. B abo theilt mit, daß bei der Verſammlung der franzöſiſchen 
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Weinproducenten in Dijon der Gegenſtand gleichfalls zur Berathung kam. Nach 
angeſtellten Verſuchen mit der offenen Gährung neige ſich jedoch der beſſere 
Erfolg zur geſchloſſenen Gährung. In der Franche-Comté ſollen übrigens die 
weißen Weine faſt ganz nach der Methode der offenen Gährung behandelt werden. 

Der Chemiker Dalarue hält dafür, daß die Biergährung von jener 
des Weins ſehr verſchieden ſey, indem die Bierwürze keine ſchleimigen Be— 
ſtandtheile und keine Säuren enthalte. Auch glaubt er, daß die Gährung 
in offenen Gefäſſen und beſonders in Berührung mit den Traubenkämmen 
zu einer ſchnelleren Zerſetzung und Säurebildung führe. Jedenfalls wäre die 
offene Gährmethode nur mit großer Vorſicht auszuführen. 

Im Jahr 1844 hat Freiherr v. Babo ſelbſt wieder Verſuche mit der 
offenen Gährung, aber mit Beobachtung der dabei nothwendigen Vorſichts⸗ 
maßregeln gemacht, da er in biefer Verfahrungsart das ‚Mittel erkannte, 
möglichft allen Weinkrankheiten gleich im Anfang vorzubeugen, und der Kleber 
wirklich volftändiger niedergefchlagen werde als bei einer jeder andern Me- 
thode. Der Wein wurde ſehr reingährig und hatte die Eigenfchaft, bei 
längerem Stehen in freier Luft Feine Spur von dem bei guten Weinen oft 
fo läftigen Rahnwerden zu zeigen. Im Sommer 1845 blieb die Nachgährung 
ſchwach, ber Wein trübte fi) durchaus nicht; aber als gegen den Winter 
hin das der Lage eigenthümliche Bouquet erfcheinen follte, fo blieb dieſes faft 
ganz aus, Der Wein war geiftig füß, aber faft bouquetlos. Dagegen war 
er ſchon im Winter auf 1846 völlig ausgebildet und konnte auf Flafchen 
gezogen werben, bie auch nach mehreren Monaten feinen Niederjchlag zeigten. 
— €8 fcheint daher Alles, was v. Liebig in Betreff der Haltbarkeit und 
früheren Reife erwartet hatte, eingetroffen zu ſeyn. Dagegen hat fidy eine 
nicht erwartete Wirkung des zu fehnellen Niederſchlags des Klebers darin 
gezeigt, daß bei dem fehnellen und vollfommenen Gerinnen deſſelben er die 
andern geſchmackbildenden Elemente des Moftes zu frühzeitig niederzog und 
dadurch der Wein leer wurde. Um dieſes zu frühe Entfernen der gefchmad- 
bildenden Stoffe zu vermeiden, aber doch auch den Ueberſchuß an Kleber zu 
entfernen, wurden im „Jahr 1845 Verſuche mit Abheben der Schleimbede 
angeftellt (vergl. 8. 172). 

Es iſt nämlich befannt, daß, ehe bie ftürnifche Gährung beginnt, ber 
gefelterte Moſt zuerft alle jchleimigen und markigen Theile auf die Oberfläche 
in Geftalt einer jchleimigen Dede bringt, welche fpäter durch einen weißen 
Schaum durchbrochen wird. Dieſe Schleimdede wird mit einem Geihlöffel 
abgehoben, dann der Wein fogleih in ein Faß gefüllt und der Gährung 
überlaffen, welche jedoch langſamer und fchwächer von ftatten ging als jene 
bes nicht fo behandelten Moftes. Der Erfolg dieſer Operation war, daß 
ver Wein feine Neigung zum Kahnwerden beibehalten hatte, daß er aber im 
Sommer 1846 nur wenig nachgährte, gegen den Spätſommer hin aber fein 
ihm gehöriges Bouquet vollftändig erhielt. 
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Bon beiden Weinen find der Meinmufterungsfeftion Proben übergeben 
worden. Das Abheben ver Schleimvede ward aud mit geringeren Weinen 
verſucht. Weil hierdurch bei den nicht vollftändig ausgezeitigten 1845er Trauben 
audy das faure Mark gehoben und entfernt worden war, fo wurbe ber fo 
behandelte Wein weit angenehmer, und um einige Gulden theurer per Ohm 
al8 der andere verkauft. Nach dieſen Verſuchen fcheint das Abheben ber 
Schleimdecke die Bortheile der offenen Gährung, aber nicht ihre Nachtheile 
zu bieten, daher fie für geeignete Falle jehr anzurathen feyn möchte. Der 
offenen Gährung bleibt dagegen ber Vortheil, daß geringe Weine, bei denen 
e8 auf die Feinheit des Geſchmackes weniger anfommt, haltbarer und fchneller 
zum Gebrauche reif werben, 

Ber Obftwein hat die offene Gährung die Wirkung gehabt, daß der 
Mein felbft viel reiner im Geſchmack wurde und den oft zu ftarken Obft- 
geſchmack faft ganz verlor. Der in offener Gährung behandelte Apfelmein 
hielt fi) befonders frei von aller Nachgährung und wurde por andern ber- 
gleichen Weinen gefucht und gefauft. 

Dr. Walz theilt über die im Yahr 1844 in offener und verſchloſſener 
Gährung behandelten Weine ($. 188) mit, daß der offen vergohrene Wein 
etwas herber als der andere fey; er halte fi) aber fehr gut und ziehe 3.8. 
feinen Kahn. Er verhielt fi) gegen den im Faß gegohrenen Wein aber 
immer etwas jchwächer im Weingeift, wahrfcheinlich weil derfelbe zu lange 
an der atmofphärifchen Luft geftanden hatte. Beſonders gut und fchnell habe 
fih ein Traminerwein ausgebildet. Er müſſe daher wiederholen, daß bie 
Liebig'ſche Methode principiell feftftehe, nur jenen weitere Verfuche nothwendig, 
um zu ermitteln, in weldhem Stadium die Gährung unterbrochen werben 
müfje, um das bejte Refultat zu erzielen. 

Freiherr v. Babo glaubt auch jett ſchon ohne weitere Verfuche zeigen 
zu können, in wiefern man bei ber offenen Gährung zu weit gegangen ift. 
Durch ein längeres Ausfegen des Moftes an die atmofphärifche Luft ſchlage 
fi) der Kleber zu fehnell nieder und nehme geſchmackbildende Stoffe mit ſich. 
Bielleicht bilde fi durch eine befondere Verbindung der Gerbeſäure aud) der 
herbere Stoff aus; dagegen bleibe, weil die Zuderzerjegung zu vollfommen 
von ftatten gehe, Fein Zuder zurüd, aus welchem fi Alkohol nachbilden könne. 
Die Folge davon jey, daß, wo bie andern Weine durch bie fortgejeßte Zuder- 
zerjegung fpäter noch ftärfer werden müſſen, der offengährige bereit8 jo zu 
fagen zurückgehe. Er ift frliher reif geworden, daher tritt aud) das Alter früher 
ein. Diefe Anfiht habe fid), wie bereitS gezeigt worden, durch Erfahrung bei 
feinen eigenen Weinen. erprobt. Als Reſultat müſſe er wiederholen, daß bei 
Weinen, bei welchen es nicht auf feinen Gefchmad anfomme, welche aber 
früh reifen follen, bie offene Gährmethode alle von ihr erwarteten ‘Dienfte 
leifte. Bei feinen Weinen halte er fie nicht für anwendbar, und er ziehe 
das Abheben der Schleimdede, befonvers in geringeren Jahren, berjelben vor. 
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Dr. Walz: Durch vorftehende Aeußerung fey noch nicht erflärt, warum 
gerade ber offen vergohrene Wein etwas weniger Alkohol enthalte, denn durch 
den fchnellen Verlauf konnte Fein Zucker der Gährung entrüdt werben, und 
e3 müßte jomit nur in einer Berbunftung zu fuchen fern. 

Bei der weitern Berathung wurde fi) nicht für Die offene Gährung aus- 
gejprochen, vielmehr von Direktor v. Ergenzinger bemerft, daß man ben 
Bortheil, ven Wein von dem Kleber zu befreien, auch durch das Gährenlaffen 
des Moftes fammt den Hülfen im Faſſe erreichen könne. Durch die Liebig'ſche 
Methode gehe zu viel Geift verloren. 

Freiherr v. Babo fordert Dagegen bie anweſenden Chemiker auf, ihre 
Unterfuchungen über die offene Gährung fortzufeßen, und dieſelben insbe— 
fondere auf die näheren geſchmackbildenden Beftandtheile des Weins in feinen 
verſchiedenen Gährungsftufen zu richten. Zugleid macht er auf die Vortheile 
des Abhebens des Schleimdedeld von dem gährenden Mofte in der erften 
Periode der Gährung, namentlich in Yahrgängen, in welden die Trauben 
nicht ganz reif wurden, wieberholt aufmerffam, und bemerkt babei, dieſe 
Methode ſey auch anwendbar, um ben eigenthümlichen Geſchmack einer Trau⸗ 
benforte zu entfernen, damit jener einer andern vorherrſche. So könne 3.2. 
Ortliebermoft, durch Abjchöpfen von dem manchmal etwas erbigen Gefchmad 
befreit, fehr gut unter Rießlingmoſt gemengt werben, ber aber dann nicht 
abzufchöpfen fen. 

$. 175. 


; Der Berfammlung in Ueberlingen übergab Dr. Theodor Fiſchern 

in Worms über die Frage (IX. A. ©. 38 und 115.) „Welche Erfahrungen 
hat man über bie Entjchleimungsmethode und das offene Gährungsverfahren 
gefammelt?” eine befondere Abhandlung, in welcher er anführt, daß er, da 
bie von Profeffor Liebig empfohlene offene Gährung des Weins, ber bie- 
berigen Behandlungsweife, die Luft vom gährenvden Weine möglichft abzu- 
halten, geradezu entgegenftehe, gleichfalls Verſuche über die offene Gährung 
angeftellt Habe. Der ficherfte Maßſtab zur Beurtheilung des Weins ſey bie 
urfprüngliche Concentration des Mofted, woraus ber Wein entſtanden  ift, 
daher verjelbe von ihm beſonders angegeben worden fen, und wobei er ſich 
des Sacharometers bebient habe. (Vgl. unten 8. 189.) 

Er fagt dann weiter: Die mir bi8 jetzt befannt geworbenen Verſuche 
mit ber offenen Gährung find von dem K. Kellermeifter Oppmann in Würzburg 
und von Gutsbeſitzer Fig in Dürkheim angeftellt worden (8. 171 uud 173). 
Das bei dem legtern Verſuche angegebene fpecifilche Gewicht von 1,0759 ent- 
Ipricht einer Sacharometeranzeige von 18,340 Procent, jene des Weins von 
1,0013 = 0,325 Procent. Es war demnach ber fcheinbare Vergährungsgrad 
bes Weins = 0,982, fobald man die Dichte des Moſtes = 1000 fekt. 
100 Gewichtstheile des Weins enthielten demnach an Alkohol 8,086 Procent, 
Unzerſetzter Extrakt 3,610, Waller 88,304. 
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Im Jahr 1846 wurden nun von dem Mofte eines in ber Gegenb von 
Worms befindlichen Rießlingweinbergs, welcher am Sacharometer 19,600 Proc. 
zeigte, aus einer und derſelben Bütte 2 Ohm entnommen, und bie Hälfte 
hievon in einem ganz flachen offenen Gefäße, die andere Hälfte im Waffe, 
wobei das Spundloch mit einem Verifikator verfchloffen wurde, der Gährung 
überlafien. Der Meoft hatte bei feiner Theilung eine Qemperatur von 
10 Grad R. Die Temperatur des Kellers, worin die Gährung vor fich 
ging, ſchwankte zwifchen 7 und 9 Graben R. 

Der in offenem Gefäße vergohrene Wein hatte am neunten Tage bie 
Hauptgährung beendet, er zeigte von da an feine weitere Abnahme ver |pe- 
cifiſchen Dichte und wurde auf das Faß gefüllt. 

Das fpecififche Gewicht des Weins war 1,0040, mithin gerade 1 Proc. 
am Sacharometer. Der PVergährungsgrad war demnach nur 0,949 und ber 
Mein enthielt an Alkohol 8,421, Erxtraft 4,416, Wafler 87,163 Procent. 
Der Wein war von Gefhmad herb und roh und ſchon durch den Geſchmack 
von Säure bemerflid). 

Der im Faß vergohrene Wein hatte die Hauptgährung erft am 16. Tage 
beendet, wo er ein fpecifiiches Gewicht von 0,9950 hatte, was einer Sacharo- 
meteranzeige von 1,256 Procent entipricht. 

Der Wein enthielt demnach an Alkohol 9,442, Ertratt 2,575, Wafler 
87,883 Procent, fein ſcheinbarer Vergährungsgrad war 1,063, mithin be= 
deutend größer als bei dem offen vergohrenen Wein. Der legtere war im 
Bergleihe mit jenem im Faſſe vergohrenen um vieles faurer, zeigte kaum 
eine Spur von Bouquet, was bei dem im Faſſe vergohrenen ſchon am 16. Tage 
ſehr bemerflich herwortrat. 

Ueberhaupt hatte der offen vergohrene Wein burchaus Keinen empfehlenden 
Geruch oder Geſchmack. 

Es ift nun eine begründete Thatfache, daß fich bei fonft richtiger Be— 
handlung alfoholreihe Weine länger halten als alloholarme. Im vorftehen- 
den Falle hatte aber ver offen vergohrene Wein um nahe 1 Procent weniger 
Alkohol; es läßt fi) demnach vorausfegen, daß er noch weniger haltbar feyn 
wird, als der im Faß vergohrene Wein, was fi) ſchon jetzt (September 1847) 
beftätigt, indem ſich die freie Säure in dem offen vergohrenen Wein wie 3:2 
gegen jenen im Faſſe vergohrenen verhält. Somit hätte dann von den ges 
rühmten VBortheilen der offenen Gährung gerade das Gegentheil flattgefunden, 
und ich könnte nur wünjchen, daß Andere bei gleichen Verſuchen günftigere 
Refultate erlangt haben möchten, wiewohl ich Urfache habe, hieran zur zwei⸗ 
feln. Was die Entfchleimungsmethode anbetrifft, fo hat fich dieſelbe bei fonft 
richtiger aufmerffamer Behandlung des Weins während der Gährung und 
auf dem Lager mindeftens als überflüſſig erwieſen. 

Anmert. 53. Nah allen bis jett angeftellten Verſuchen und Unterfuchungen 
über bie offene Gährung kommt es dabei bauptfächlih darauf an, die Gährung 
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möglihft zu befchleunigen, damit von ben flüchtigen, aromatifchen und geiftigen Beſtand⸗ 
theilen des Moſtens demfelben möglicht wenig entzogen wird, und den richtigen Zeit- 
punkt der Vollendung ber ſtürmiſchen Gährung zu beftimmen, damit die Einfellerung 
rechtzeitig vorgenommen werben kann, was alles große Vorficht uud befondere und 
heizbare Gährlofale erfordert, um bie Temperatur nach Erfordern reguliren zu können; 
bie offene Gährung wirb Daher nie allgemein zu empfehlen ſeyn. Dagegen haben Die 
Berhandlungen darüber fehr dazu beigetragen, die Beftanbtheile des Moftes und ihren 
Einfluß auf die Gährung beffelben näher kennen zu lernen, was für den Weinprodu- 
centen fo tie für ben Weinhändler won großem Interefje ift, weßhalb aud das Ganze 
möglihft vollftändig hier aufgenommen wurde. Im Webrigen dürften bie von Herrn 
Dr. Fiſchern angegebenen Refultate, worüber keine Berathung ftattfand und bie fich 
bloß auf einen Verſuch gründen, doch noch einer nähern Unterfuchung unterworfen 
werben. Die Entſchleimungsmethode ift in den oben angegebenen Fällen (8. 164) nicht 
immer zu vermwerfen. 
8. 176. 

VII. A. ©. 217. Fabrikant Rapp theilt über die Weingährung an 
ben Trebern in gejchloffenen Gefäßen folgendes mit: Die Haltbarkeit der 
Weine kann nur durch volllommene Gährung erreicht werben, und dieſe wird 
am ficherften ausgeführt mit ven Zrebern von gerafpelten Trauben im Faß 
im Keller. 

Im Herbft 1818 folgte ic) dem allgemeinen Gebrauche, den Wein fo 
ſüß als möglich von den Trebern abzulaffen und einzufellern, der Wein war 
aber im Auguft 1819 trüb und zähe, daher ich in den folgenden Jahren bie 
Meine in der Bütte ftark aufnehmen Tieß, die dann immer hell und Har 
blieben. Im Jahr 1823 machte ich den Anfang, den Moft fammt den 
Trebern in das Faß zu thun, und da dieſer Verſuch in einem geringen 
Jahrgang fehr gut ausfiel, fo befolgte ich diefe Methode feit 23 Fahren und 
werde auch nie davon abgehen, indem daburd auch die Herbitgefchäfte fehr 
erleichtert und abgekürzt werden, weil das Ablafjen und Ausprefien erit im 
Frühjahr zu gelegener Zeit vorgenommen wird, und man vor Krankheiten 
der Weine gefchütt ift. 

Zur Einrichtung diefer Gährung ift folgendes nöthig: ein Faßtrichter 
von ungefähr 2'/, Imi mit einem fupfernen Rohr von 1%, Decimalzoll Durch⸗ 
meffer, nach welchem das Spundloch gebohrt und der Spunden 3° hoch vom 
Dreher verfertigt und in ber Mitte durchbohrt wird, um das Gährrohr an- 
bringen zu können. Sowohl Spunden ald Rohr werden mit Tuch ummidelt, 
das mit Unſchlitt eingerieben wird, um einen hermetifchen Schluß in Stand 
zu bringen. 

Vom Faß muß ein Fünftel leer bleiben, bis nad der Gährung, wo 
es aufgefüllt werden fan, wenn man ben gleichen Wein hat. 

Der Ablag wird nad) Bequemlichkeit im Frühjahr oder auch ſchon im 
Januar oder Februar vorgenommen, wenn es die Witterung erlaubt. Wenn 
abgelaſſen iſt, ſo wird das Thürle am Faß eingedrückt und ſo viel Treber 
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herausgenonmmen, als gepreßt und gebrannt werben können, und fo fort 
gemacht, daß immer gepreßt und gebrannt wird, wozu eine Moftprefje nöthig ift. 

Den Drudwein vom weißen Wein kann man gleich zum Vorlaß thun, 
ba biefer doch nicht ganz hell ablauft, den Drudwein vom rothen Wein muß 
man aber beſonder thun, weil viel Hefe dabei ift, welche die Farbe vermin- 
dert. Will man aber beim Ablaß gleich hellen Wein haben, fo müfjen die 
erften zwei Butten beſonders gethan werben, und dann kann man ein Drittel 
glanz hellen Wein erhalten. 

Daß die Trauben gerafpelt, abgebeert werden müfjen, um durch ben 
Trichter zu laufen, verfteht fih von felbft, und ebenfo, daß das Gähr- 
rohr ins Waſſer geleitet wird, um die atmoſphäriſche Luft abzuhalten, 

Die Kämme müffen ſogleich nah dem Raſpeln, fobald fo viel, als 
zu einer Prefje nöthig, beifammen ift, ausgepreßt werden, weil bann ber 
Mein von gleidyer Qualität, wie der aus ven Beeren ift, je jpäter aber 
dieſes gefchieht, um fo geringer wird der Wein, wie ed die Weinwage be- 
zeugen wird. Auf ungefähr 1 Eimer Beerwein erhält man ungefähr Y, Imi 
Kammwein (vergl. 8. 18). 

8. 177. 

Bei der Verfammlung in Gras (VIII B. ©. 555) kam gleichfalls 
die Gährung des MWeinmoftes an den Beerenhäuten und beren Einfluß auf 
das Bouquet der Weine zur Sprache. 

Pfarrer Vertouz: In jedem zu lehmigen oder ſchweren Boden, welcher 
gewöhnlich fchleimigen Moft gibt, und überhaupt in allen jenen Ländern, 
wo man zu fchleiniige, zuderarme und eben daher dem Zähe- oder Schwer- 
werden und dem Umfchlagen fo fehr ausgejegte Weine erzeugt, möge man 
ſchwarzblaue Nebenvarietäten mit bien Bälgen anpflanzen, und ben Moft 
auf Kämmen und Bälgen gähren laſſen, damit das während der Gährung 
aus den Kämmen und Bälgen mehr als durch ein mechanifches Prefjen aus- 
gezogene abftringirende PBrincip, bie Vitterherbe, dem zu weichen Wein mehr 
Confiftenz und Corpus mittheile. Man erhält dadurch den Vortheil, daß 
der Wein nicht nur nach den Behauptungen aller franzöfifchen und italieni- 
ſchen Denologen, fondern aud) nad) vielfältigen hierländifchen Erfahrungen 
mehr Alkohol entwidelt, und eben deßwegen haltbarer und wegen ber Bitters 
herbe geſunder ift. 

Kreiscommiffär v. Thommich: Ich bereite den Wein für rain aus 
Musfatellertrauben in der Art, daß ich die Beere abriffeln und zerreiben 
lofje; die ganze Maſſe gährt dann im Faß und der Wein wird erft gepreßt, 
wann er vergohren hat, worauf er ald reiner Musfatellerwein von der Preffe 
ablauft, aber nur zwei Yahre hält. 

Graf Wurmbrand: Auch in Steiermarf, befonders im Eillierkreife 
und gegen Pettau werben Weine erzeugt, die man auf ber Maifche gähren 
läßt, die ſich aber nicht halten und lange trüb bleiben. 
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Dr. Ungemach: Ich habe feit 10 Jahren entgegengejegte Erfahrungen 
gemacht. Meine auf ven Hülfen vergohrenen Weine Härten ſich viel früher 
und haben viel mehr Bouquet und Annehmlichleit, allein die Gährung über 
den Hülfen hat ven Nachtheil, daß bie Farbe zu hoch wird. ‘Der Dauer- 
haftigfeit thut diefe Gährungsmethode feinen Eintrag. 

Ritter v. Reſingen: Es ift Erfahrung conftatirt, daß das Gähren 
ber rothen Trauben auf den Bälgen für die Haltbarkeit und das Aroma 
des Weins nicht nur nicht ſchädlich, ſondern nothwendig und vortheilhaft fey. 

Bronner: Ih war zur Zeit ber Leſe in Burgund, wo ber rothe 
Wein wächst und habe gefehen, daß er dort nicht fo lange an den Bälgen 
gelaffen wird. So wie fich der Hut hebt, wird er untergetreten, nach 10 Stun- 
ben ber Wein abgezogen und der Rückſtand ausgepreft, er wirb alſo nicht 
6 Wochen in der Gährung gelafien wie bier. 

In Bordeaur gibt e8 verfchiedene Behandlungen, fie beeren ab und 
beeren nicht ab, fie laſſen die Weine in gefchloffenem Raume und in offener 
Bütte gähren, wobei man bie Xreber fid) heben läßt, ohne fie unterzutauchen, 
und wo man bie obere Schichte, die fäuerlich riecht, wegnimmt. Der Wein 

wird dort höchſtens 12—16 Tage in der Gährung gelafien. 
; Köpp: So lange der Wein warın ift, kann er unbebenflich auf ben 
Bälgen bleiben; wenn die Weingährung gehörig geleitet wird und man ben 
Zeitpunft nicht verfäumt, den Wein von den Bälgen abzuziehen, ſobald ſich 
die Maffe abgekühlt hat. 

Königshofer: In den Windiſchbüheln läßt man ben Wein in ben 
Kufen nur kurze Zeit gähren, ja fie ftellen zur Wartung einen Menfchen 
auf, um die rechte Zeit nicht zu verfäumen, weil ber Wein leicht bitter wird. 

Bronner: In Burgund hat mar eigene Areometer, welche den Zeit- 
punft anzeigen, in welchem der Moft in Wein übergeht; ſobald dieß ge- 
fchehen ift, wird die Maffe getreten und nad 4—8 Stunden gepreft. Sie 
ziehen fpäter ben Wein vom Lager ab und klären ihn mit Eiweiß, um ben 
Gährungsftoff zu entfernen, damit die Weine, wenn fie verfendet werden, in 
der Hitze fich nicht verändern. 

Giltenadminiftrator Wallſpacher bemerkt, daß die Gährung des 
Weins mit den Hülfen befonvers in guten Jahren, wenn bie Trauben Zibeben 
bilden, zu empfehlen fen, weil der auf den Hülfen gährende Wein, wie im 
Jahr 1834 fehr ſüß wird, während fonft viele Zibeben ganz ungenützt zu 
Grunde gehen. 

Hochberg: Ich Habe im Piderergebirge Weine gekoftet, von benen 
die einen über ven Bälgen, die andern ohne dieſe vergohren haben, und 
ben Unterſchied erftaunlich groß gefunden, und zwar zum Vortheil ver erfteren. 
Ich bin Daher der Meinung, daß das Arom in den Bälgen Liegt. 

Bronner bat über dieſen Gegenftand Verſuche angeftellt, nämlich 
Rieplingtrauben nach ber Leſe fogleich preſſen Iaffen, und den bloßen Moft 
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anf ein Drittel eingelocht, und dieſer Wein entwidelte dann eine Blume, 
wie nod) nie; das Bouquet liegt alſo mehr im Safte und weniger in ben 
Hülſen. 

Kalbrunner: Man muß bei dieſer Frage einen Unterſchied zwiſchen 
den verſchiedenen Traubengattungen machen; bei einigen liegen Bouquet und 
Arome in den Hülſen, bei andern im Safte, was von Bronner zugege⸗ 
ben wird. 

Dabei wird von Köpp die Frage aufgeworfen, ob man dann über die 
Begriffe Bouquet, Aroma ꝛc. auch einig ſey? 

Bronner: Aroma, Bouquet und Blume feyen von einander zu unter- 
ſcheiden, daher zuwörberft die Begriffe darüber feftzuftellen jenen. 

In Oefterreich verftehe man unter Bouquet den Geſchmack, den ber 
Wein in der Folge bekomme, wenn er alt wird; am Rhein aber verftehe 
man darunter den Geruch, den der Wein gleich einem Blumenftrauße vers 
fünde, wenn man ihn unter die Nafe bringe, Das, was man hier Bouquet 
heiße, nenne man am Rhein Firniß (Denanthäther). Man unterfcheive dort 
aber auch noch an manchen Weinen eine andere Eigenfchaft, mit dem Worte 
Spaniol, worunter man den eigenthümlichen Malagageſchmack verftehe, 
den der Wein annimmt, bejonder8 wenn (überreife) faule Trauben in bie 
Preffe fommen, (Bergl. $. 201 und 204.) 

Auf die gemachte Bemerkung, daß über den Einfluß der verfchiedenen 
Bodenarten auf die Blume des Weins noch gar nicht gefprochen worden ſey, 
und hierüber von feiner Seite Beobachtungen mitgetheilt wurden, einigte 
man fich bezüglich der Gährung des Moftes auf den Hülfen dahin, daß bie 
felbe nur in guten Jahren räthlich, in geringen aber zu unterlaſſen fey. 

$. 178, 

1. B. ©. 350. Auf die Frage: „Haben die durch Sommering, Jacquin 
und Schams veranlaßten Gährungen der Weine in Flajchen einen bleibenden 
praftiichen Nugen gewährt?” werben von Gubernialrath Burger Proben 
von öÖfterreihifchen und ungarischen Weinforten probucirt, welche von dem 
verftorbenen Baron von Jacquin im Jahr 1828 in verbundenen Ylafchen der 
Gährung ausgefegt wurden, allein enblic ganz ihren Charakter verändert 
hatten, da ber wäflerige Gehalt entweicht, dagegen aber die geiftigen Be— 
ftandtheile immer. mehr vorherrfchen, wodurch alle diefe Weinproben ihre 
Süßigkeit verloren hatten. 

Obriftlieutenant v. Thum bat feit vielen Jahren die Sommering'ſche 
Methode, die Flaſchen mit Blafen zu verbinden, angewendet und gefunden, 
daß dazu nur Champagnerflajchen verwendet werden fünnen und daß e8 zur 
Beredlung eines ausgegohrenen Weins Teine beijere Methode gebe. Befon- 
ders werben vorzügliche Weine unter der Blafe ausnehmend gut, erhalten 
ein angenehmes Bouquet und einen eigenthümlichen dem Malaga nahe kom⸗ 
menden Geſchmack. | 
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Die Verſammlung ſprach ſich dahin aus, daß dieſe Manipulation für 
kleinere Haushaltungen ſehr viele Vortheile darbiete, indem ſich dadurch in 
ſehr kurzer Zeit und wohlfeil der trinkbarſte Tiſchwein bereiten laſſe. 

8. 179. 

Ueber die Anwendung der Gährröhre bemerft (II. A. ©. 85) Hofbütt- 
ner Oppmann, daß dabei zwilchen ſtark und ſchwach gährenden Weinen 
ein Unterſchied zu machen ſey. 

Rießlingweine unterliegen in Franken einer fehr heftigen intenfiven Gäh— 
rung, welche, wenn fie, bejonver bei warmem Wetter, nicht in gehörigen 
Schranken gehalten wird, allen Zuderftoff des Moftes zerjeßt, wodurch der 
Wein feine Lieblihen Eigenfchaften verliert und ſcharf und ftark wird. Das 
Gährrohr muß alfo beſonders bei Rießlingweinen angewendet werben, damit 
die Gährung nicht diefen heftigen Grad befommt und ihren richtigen Verlauf 
nimmt, Nach vollendeter ftürmifcher Gährung könne man ſich, ftatt ber 
Gährröhre, des befannten Klappſpundens bedienen, welcher die Gefahr des 
BZerfpringens ber Fäſſer verhindert und dem Weine Sicherheit gewährt. Bei 
Tranfenweinen von gemifchten Gewächle halte ich die Anmenbung des Gähr- 
rohrs durch den ganzen Verlauf der Gährung nicht für rathfam, denn die⸗ 
-<jelbe tritt nicht mit jo beftigem Charakter als bei Rießlingweinen auf; fie 
zögert vielmehr, und gerade dieß ift die Urfache, warum fich ſchwere Franken⸗ 
weine jo fpät ausbauen. Man muß aljo die Gährung zu befördern fuchen 
und wo möglich die Temperatur durch Heizung erhöhen, in welchem Tale 
man die Gährröhre ſogleich aufſetzt. Kann aber dieſes Erwärmen des Gähr- 
Iofal8 nicht gefchehen und die Beeren wurden nicht befonders warm in die 
Keller gebracht, jo blrfen Saale erft nad) begonnener Gährung ange⸗ 
wendet werben. 


c. Die Entfchleimung des Weinmoftes, 


8. 180. 

Die Entihleimung des Weinmoftes kam zuerft bei der Berfammlung in 
Würzburg aus Beranlaffung des Schwefelns der Fäſſer (vergl. 8. 191 
und 144) zur Sprache. 

III. A. ©. 91. Hofbüttner Oppmann: Das Entjchleimen des Moftes 
ſcheint nur bei gewiffen Lagen und Zraubenforten zwedmäßig zu ſeyn, und 
zwar vorzüglich bei beim weichen Gewächs, welches, weil dieſe Trauben vielen 
Schleimzuder enthalten, die Einflüffe des Bodens und Klimas mehr als edle 
Zraubenforten aufnimmt. 

Wir finden bei den Weinen, bie aus folchen Gewächſen bereitet ſind, 
immer einen Grund» oder Nebengeſchmack, welcher ſich genau nach ver Bes 
ichaffenheit des Bodens, des Klimas und der Lage richtet, der aber keines⸗ 
wegs überall anfpricht und geliebt wird. 
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Bei ſolchen Weinen halte ich das Entſchleimen für ſehr zweckmäßig, weil 
hiedurch die erdigen Theile entfernt werden und der Wein einen reineren 
Geſchmack bekommt. 

Auch in Jahren, wo die ſogenannte Rohfäule eintritt, möchte daſſelbe 
ſehr gute Dienſte leiſten und zu empfehlen ſeyn. 

Oekonomierath Bronner: Daß das Entſchleimen einen vortheilhaften 
Einfluß auf die Qualität der Weine ausübe, zeigen uns nicht allein die bis⸗ 
herigen Erfahrungen, ſondern die Theorie ſelbſt muß jeden dafür gewinnen, 
der ſich beſtrebt, reinſchmeckende Weine zu erhalten. Wer kennt es nicht, 
wie manche Unreinigkeiten während der Leſe und dem Preſſen der Trauben 
dem Moſte ſich anhängen? Sie kommen alle mit ins Faß und man beruhigte 
ſich bisher mit dem Gedanken, daß der Wein ſich von ſelbſt reinige. Be⸗ 
trachten wir aber die Verhältniſſe des Moſtes und den Uebergang zum Weine 
etwas genauer, ſo lehrt uns die Theorie genugſam, daß eine Trennung der 
heterogenen Theile von dem Moſte nicht anders als zweckmäßig ſeyn könne. 
Denn der Moſt iſt eine durch Zucker und Weinſalze verdichtete Flüſſigkeit, 
die nach bekannten Principien, vermöge ihrer Dichtigkeit, weniger die Yähig- 
feit hat, auflöſend auf andere Körper zu wirken; es werben alſo manche 
Körper in ihr nur ſchwebend erhalten, die fi) allmählig mit der Hefe zıe* 
Boden fegen. Beginnt aber diefe Flüffigfeit eine Gährung, wodurch fie ihre 
Dichtigkeit verliert und wird fie nod) dazu weingeifthaltend, wodurch ohnehin 
jede Flüffigfeit auflöfender wird, dann treten ganz andere Verhältniffe ein; 
manches, was in der verbichteten Flüffigfeit nur fchwebend enthalten war, 
wird jegt von ber dünnen, meingeifthaltenden aufgelöst. 

Haben diefe Körper z. B. Schinnmel und dergleichen einen unangenehmen 
Geſchmack, jo entzieht ihnen die wmeingeiftige Flüffigfeit diefen, und ber 
Wein befommt einen Beigeſchmack, der ſich oft in fpäten Jahren erft verliert. 

Werben aber diefe heterogenen Theile nod) vor der Gährung fo ausgejchie- 
den, daß nur ver are reine Traubenfaft abgezogen und der Bodenſatz abgefon- 
dert der Gährung unterworfen wird, jo erhält man aud) einen reinen Wein, 
der ſich wegen eines Reingeſchmacks beſonders für feinen früheren Berbraud 
eignet. 

Freiherr v. Ritter: Bet leichten Weinen bildet der Schwefel einen 
Nieverfchlag vor der Gährung, und diefe führt zu dem Entfchleimungsprincip. 
Der Zwed des Entfehleimung ift, den Wein vor der Gährung zu reinigen, 
damit er bald hell, fauber und brauchbar werde. Er beruft fih dabei auf 
dad von dem Freiheren v. Babo hierüber erfchienene Werk (vergl. oben $. 164) 
und bemerkt, der Wein ift verſchieden, weil feine Beftanbtheile, und finaliter, 
weil die Trauben verſchieden find, d. h. mehr oder weniger Zuderftoff und 
Alkohol enthalten, und zwar theil® permanentlofal, theils temporell nad) 
Verſchiedenheit der Jahre. Bei weichen Zraubenforten als: Kleinberger, 
Oeſterreicher, Gutedel, Fleiſchtrauben, Räuſchling ꝛc. hält er das Entſchleimen 
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für zweckmäßig, weil dieſe Traubengattungen einen Wein mit wenig Zuder- 
ftoff und Alkohol liefern, aber mit vielen ſchleimigen Theilen, welche Leicht, 
indem fie die Übrigen Subftanzen einhüllen, dem Weine die Krankheit geben, 
in unthätiger Stille zu liegen, was Säure probucirt, und wogegen nur burd) 
ſchnelles und öfteres Abftechen geholfen werben kaun. 

Bei den edleren Traubenforten, Rießlinge, Ruländer, Klebroth hält er 
das Entſchleimen nicht für angemefjen, weil biefe Zraubengattungen, beſon⸗ 
ber8, wenn vorzüglicher Boden und Lage fie unterftügt, mehr Zuderftoff 
und Alkohol befigen, die durch einen geringeren Theil Schleimftoff gebunden 
find. Sie unterliegen, ohne in bie Krankheit der Unthätigkeit zu fallen, 
einem viel längeren Gährungsproceß, bis die edlen Subftanzen ſich verbunden 
und hiemit auch den Geruch, die Blume und das Aroma erzeugt haben. 
Durch das Entjchleimen eines ſolchen Weins wurde demfelben das Bindungs- 
mittel, welches die Gährung, die Verarbeitung des Zuderftoffs mit dem 
Alkohol, bedingt, entzogen und bie edleren Beftandtheile entweder ifolirt, oder 
in wilder prätipitirter Gährung durd einander geworfen, wodurch im erjten 
alle der weitere Gährungsproceß des Zuder8 zur Säure provoeirt, im 
zweiten bie Ausbildung des Geruch, der Blume und des Aroms unterbleiben 
könnte. 
| S. 181. 

Bei der Berfammlung in Trier (V. A. ©, 47) wurden hinfichtlich der 
Entichleimung verſchiedene mißlungene Verſuche angeführt, wobei Freiherr 
v. Babo bemerkte, daß es einen Grad von Entſchleimung gebe, der nicht 
überſchritten werden dürfe, indem ſich ſonſt auch Theile niederſchlagen, die 
zur Güte des Weins nöthig ſeyen. 

Ein Mitglied theilte ein Verfahren mit, wie die Entſchleimung ohne 
Aufbrennen von Schwefel bewerkſtelligt werden könne. Man brachte nämlich 
den Moft in ein ungeſchwefeltes Faß. Nach etwa 28—30 Stunden wurde 
er von dem Niederſchlag abgezapft, fo lange er heil floß, und der Gährung 
überlaffen, die er auch regelmäßig durchlaufen, und dadurch fo weit gekommen 
fen, al8 anderer nicht fo behandelter Moft durch drei Abftiche. 

Damit bei der Entſchleimung der rechte Grad, der überhaupt ſchwer zu 
treffen fey, und worüber fich zur Zeit noch feine Kegel geben laſſe, nicht 
überjchritten werde, hält Freiherr v. Babo es für rathſam, die Kefte beim 
Ablaſſen des entjchleimten Moftes zufammen zu gießen, fie der Gährung 
zu überlaffen und dann den Klaren Ablaß diefer Maffe dem früher entfchleimten 
zuzugeben. 

Das Refultat der Verhandlung war: die Entjchleimung bleibe wegen 
der Nachtheile, die fie bringen könne, immer eine bedenkliche Sache und fe 
nur mit großer VBorfiht, und zwar bei geringen Weinen, deren Arom durch 
ben Schleim gebedt werbe, jo wie in geringen Jahren, bei vorzüglichen 
Weinen aber nie in Anwendung zu bringen. 
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$. 182. 

Unter allen Neuerungen ber jüngften Zeit in Betreff der Weinbehandlung 
wurbe feine einerfeit3 von anerfannten Autoritäten fo fehr empfohlen und 
gepriefen, anderſeits ſo unbedingt verworfen, wie bie Entfchleimung des Wein- 
moftes; es ift daher bei der Verfammlung in Dürfheim (VI. A. ©. 98) 
die Frage zur Berathung gebracht worben: „Welche Wirkungen hat die Ent- 
Ihleimung des Moſtes auf die Ausbildung des Weins im erften, und welche 
in ben folgenden Jahren nad) bereits angeftellten Verſuchen geäußert, und 
ift hierdurch eine nachhaltige Befferung des Weins erzielt worden?“ 

Zunächſt wurde ein Schreiben vieler Weinhändler zu Frankfurt am Main 

und Mannheim verlefen, in welchem fie ihre auf Erfahrung gegründete An- 
fiht dahin ausſprechen, daß durch die Elemente, welche beim Entjchleimen 
dem Mofte entzogen, die völlige Gährung wahrfcheinlich gehindert und durch 
die Anwendung des Schwefeld jedenfalls unterdrüdt werde. Die Erfahrung 
zeige nun, daß folche entjchleimte Weine nicht nur im erften Jahre zurüd- 
gehen, was wohl von der zu frühen Entfernung der gröberen Hefentheile 
herrühre, ſondern daß fie auch fpäter bei jeder äußern Einwirkung in Unruhe 
und Gährung kommen, mithin zum Confun nichts weniger als brauchbar 
feyen und ſich auf Flaſchen nicht halten fünnen. Der Abfag folher Weine 
ſey daher fehr ſchwierig, und die allgemeine Einführung ver Entfchleimungs- 
methode würde gewiß unberechenbaren Nachtheil bringen. Sie ftellen deß⸗ 
wegen bie Bitte: die Producenten auf den erwähnten Nachtheil der Entjchlei- 
mungsmethode um jo mehr aufmerkfam zu machen, als das Berhältniß des 
"Schadens bei ergiebigen Herbften, wo die nachtheilige Entwidlung folder 
Weine in den Kellern der Producenten häufiger vorfommen werde als in 
den legten ſchwachen Herbften, nur fteigen fünne, ferner daß die Keller und 
vieleicht auch ganze Orte, mo biefe Methode häufig angewendet wird, von 
ven Weinhändlern nothiwendigerweife gemieden werben müßte. 
Freiherr v. Babo: Dieſes Schreiben enthält ein Gemifch von Wahrem 
und Falfhem und zeigt, daß wir auf den Grund des Berfahrens gehen 
müffen; die Herrn verwecjeln die Entjchleimungsmethode mit dem Todt⸗ 
brennen der Weine. Die Sadje fteht jett auf dem Punft, wo das größere 
Publitum an diefen Verfuchen Theil nimmt; aber aus Mangel an Kenntniß 
der eigentlichen Verfahrungsart und des Ab» und Zugebens ftrandet Alles. 
Die Producenten übertreiben und entfchleimen nicht, fondern fie machen ftumm 
und die Weinhändler haben noch nicht die Kenntniß, folche ſtumm gemachte 
Weine von den richtig entfchleimten zu unterſcheiden. 

Kaufmann Defterling glaubt, daß es nicht fo leicht fey, einen fhumm 
gebrannten Wein von dem entjchleimten zu unterfcheiden, und daß man 
leicht durch die Süße getäujcht werden könne. 

Freiherr v. Babo macht auf ein einfaches Mittel aufmerkſam, wodurch 
man im Augenblid fehen Tann, ob der Wein ftarf oder minder ſtark 

Dornfelvd, Wein- und Obſtbau. 22 
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geichwefelt ift. Man nehme etwas ſalzſaure Barytauflöfung, und ift Schwefel 
in der geringften Quantität im Wein vorhanden, fo gibt dieß beim Zuſatz 
von einigen Tropfen einen weißen Niederjchlag. 

Dr. Balz: Es wäre vor Allem zu unterfuchen, wie viel Schwefel zum 
Ansbrennen eines Stüdfaffes genommen werben fol. 

Hutsbefiger Köfter: Die Entfchleimung kann ganz ohne Schwefel ge- 
ichehen, wenn man nur den Wein drei Tage lang liegen läßt. 

Freiherr v. Babo: Das Entichleimen als Entjchleimen hängt nicht mit 
bem Schwefeln zufammen, bieß ift nur ein Nothhelf, um die Gährung fo 
lange zu unterbrüden, bis fi) der Moft gefegt hat. Das Quantum kann 
man nicht beftimmen, es hängt von der Temperatur ab; bei kalten Wetter 
braucht man wenig, bei heißem Wetter muß man bebeutend mehr nehmen, 
immer aber fehr forgfältig ſeyn. 

Gutsbefiger Fig und Freiherr v. Babo führen Beilpiele an, wornad) 
weiße und rothe Weine, welche feit mehreren Fahren entjchleimt waren, an 
Weinhändler verfauft wurden, die fehr damit zufrieden waren. 

Gutsbeſitzer Buhl: Ich ſpreche mich gegen das Entjchleimen aus, es 
ift diefe Frage zu löſen durch ein einfaches Rechnungserempel. Was wird 
durch das Entichleimen gewonnen und was risfirt man babei zu verlieren? 
Wenn das Entjchleimen von Leuten vom Fach, von Chemikern angewendet 
wird, fo nehme ich an, daß es mit Vortheil gefchieht, und daß e8 auf ben 
Wein einen günftigen Einfluß hat. Aber in den meiften Yällen wird das 
Entjchleimen von Leuten angewendet, welche nicht zu beurtheilen vermögen, 
bis zu weldem Grade es zweckmäßig ſey, dem Weine den Pflanzenjchleim 
zu entziehen, Es fommen Jahrgänge vor, in welchen der nicht entjchleimte 
Mein zu wenig Hefe enthält, und die erfte Gährung, weil e8 an Hefe fehlt, 
nicht gehörig von ftatten geht; man kann dann mit biefen Weinen biefelbe Er- 
fahrung machen, wie man fie mit beinahe allen entjchleimten Weinen macht, 
nämlich daß fie nachgähren, und wenn es erft in zwei Jahren ift, und daß 
fie nady und nach eine Schärfe befommen. Er führt Beifpiele an, wornach 
Rießlingweine, bie er entfchleimte, anfänglich wegen ihrer Süße ſehr geſchätzt 
wurden, jpäter aber jo zurüdgingen (jo leicht wurden), daß fie nur noch den 
halben Werth hatten. Er glaube daher, daß man in der Entſchleimungs⸗ 
methode feinen großen Bortheil finden werde, dagegen fehr oft Nachtheile. 

Freiherr v. Babo: Dem gewöhnlichen Weinbauern, der feine Beur- 
theilungsfraft und Feine Kenntnig von dem Gährungsproceffe habe, fen die 
Entſchleimungsmethode allerdings nicht anzurathen. In fofern aber andere 
Gewerbe, wie 3. B. Bierbrauer, fligfabrifanten, chemifche Kenntniffe be- 
figen müffen, um ihr Gewerbe gehörig betreiben zu Können, fo fehe er nicht 
ein, warum intelligente Weinbauern hierin nichts thun, fondern zurüchleiben 
follen. Wenn die von Herrn Buhl angeftellten Entfchleimungsverfuche keinen 
günftigen Erfolg gehabt haben, jo Tiege dieß darin, daß die Entfchleimungs- 
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methode bei Weinen, welche ſehr zuderhaltig und wenig Eleberhaltig find, 
mithin falfch angewendet wurde. Ein Grund, die Entjchleimungsmethode 
unbedingt zu verbammen, liege fomit nicht vor. 

Gutöbefiger Brunf: Man darf bei der Entfchleimung nicht ftrenge 
darauf fehen, daß der Moft hell if. In jedem Falle kann e8 nur vortheil⸗ 
haft jeyn, wenn Die Schmuttheile, welche jo häufig in den Moft fommen 
und ihm nachtheilig find, entfernt werden, und wenn dann der Moft nad 
nicht heil ift, jo ift dieß ein Kennzeichen, daß SKleberftoff genug in dem 
Wein zur Gährung vorhanden ift. 

Advokat Golfen: Der Zwed der Entſchleimung ift, den überfläffigen 
Kleber zu befeitigen und hier muß ausgefprodhen werben, daß das Princip, 
wenn ber Zweck der Entjchleimung nur darin befteht, gut ift. Eine andere 
Trage ift, ob in jedem einzelnen Falle die Entſchleimung Nachtheile bat. 
Die ift rein lofal; e8 hängt von den Trauben, vom Jahrgang und von 
einer Maſſe anderer fpeciellen Yragen ab, daher dieſes der Einficht jedes 
einzelnen Denologen überlajjen werben muß. 

Als Anſicht der Verfammlung ergab ſich zulegt, daß die Entſchleimungs⸗ 
methode an fi), wenn mit ber gehörigen Vorjicht vorgenommen, allerdings 
Vortheile gewähre, daß aber im Allgemeinen feftzujegen ſey, beſonders zuder- 
reihe Weine nicht zu entjchleimen, im Uebrigen feyen die Erfahrungen über 
den Erfolg ver Methode noch nicht gereift, daher von einzelnen Mitglievern 
unter der Leitung des Herrn Dr. Walz in Speyer noch weitere Verſuche 
angeftellt werben follten (vergl. unten $. 188). 

8. 183. 

Bei der Berfanmlung in Heilbronn und Ueberlingen kam gleichfalls 
die Entſchleimungsmethode zur Sprache. VIIL A. ©. 85 und IX. A. ©. 38. 
Es wurde jedoch dabei nichts wejentliches Neue vorgebradht, jondern nur 
bemerkt, daß ein öfterer Ablaß, fo wie Schönung des Weins nicht allein auf 
den Farbeftoff, ſondern auf das Ferment, den Gerbeftoff und einen Theil 
des- wohlriechenden Harzes (Materien, die in ver Flüffigfeit enthalten fin, 
um fpäter die Güte des Weins herbeizuführen) fehr heftig einwirken, daher 
die Beraubung diefer Stoffe ven Wein zwar jchneller reif, aber auch mager 
und erfchöpft mache. Um Weine fehneller reif zu machen, ſey e8 daher beſſer, 
feine Gährbewegung zu befchleunigen, als ihm Stoffe zu entziehen. Es 
ſcheine deßhalb die Vermuthung fich zu beftätigen (oben $. 180 und 181), 
daß durch einen zu ſchnellen und gewaltfamen Nieverfchlag des Klebers andere 
geſchmackbildende Theile mit nievergeriffen werben. 

In Beziehung auf die Bodenfeeweine wırde von v. Stokar-Jeklin 
angeführt, daß für Mittelmeine, die aus der blauen Bodenfeetraube (blauer 
Sylvaner) füß gepreßt werben, die Entjchleimungsmethode in fo fern fi 
jehr bewährt gezeigt habe, als viefelben bald jehr angenehm und trinkbar 
wurden, fo daß fie nach einem Jahre denjenigen von drei bis vier Jahren 
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gleihen. Der Moft blieb etwa vierzehn Tage im Entfchleimungsfaß, 
wurde vollfommen klar, und hatte eine hellgelbe Farbe; ſechs Wochen nach⸗ 
ber trat bei 6—8 Grad R. Kellertemperatur eine langjame Gährung ein, 
die etwa 2 Monate dauerte; nachher wurde der Wein vor der Traubenblüthe 
noch zweimal abgelaffen, woburd er im kommenden Herbft volllommen trinf- 
bar war, ohne im Sommer ſchwer geworben zu ſeyn, was bei gleich abge- 
preßten Weinen vom blauen Sylvaner meiftens der Fall if. Für rothe 
Weine eignet fi die Entfehleimungsmethode ganz beſonders, und bewahre fie 
vor fpäteren Krankheiten, wenn man fie längere Zeit aufbewahren wolle. 

Nachdem Verſchiedenes für und gegen die Entjchleimungsmethode an- 
geführt war, wurde von Freiherrn v. Babo die Vereinigung der Entſchlei— 
mungsmethode mit dem Liebig’schen offenen Gährungsverfahren in ber foge- 
nannten „Abjhöpfungsmethone” empfohlen (vergl. oben $. 174), nad) weldyer 
der ſüße Moft nad) dem Preſſen in die Hufen oder Bütten zurüdgefchüttet 
wird, dafelbft ftehen bleibt, und der nach einigen Tagen auf die Oberfläche 
geworfene Schleimdedel abgehoben, dann aber der Wein ſogleich in Fäller 
gefüllt wird, wodurch nidyt jo viele feinere Beftandtheile verloren zu gehen 
Iheinen, und auch das allzulange Ausfegen an der Luft vermieden wird. 
Diefes Abjchöpfen könne, je nachdem man den Wein fchneller Har haben 
will oder.nicht, ftärker oder jchwächer gefchehen. Dabei wurde angerathen, 
außer dem Abjchöpfen der Schleimbede den Moft noch von dem untenfigenden 
dicken Nieverfchlag durch Ablaffen zu befreien, worauf Freiherr v. Babo 
aber bemerkte, daß das Abnehmen der oberen Schleimdede genüge, indem 
fonft zu fürchten ſey, daß zu viel geſchmackbildende Theile entfernt werben. 


d. Zucker-, Säure- und Schleim - Gehalt des Weinmoftes und des Weins. 


S. 184. 

Die Gährung des Weinmoftes und deffen Behandlung während verfelben, 
jowie die Qualität des daraus erzeugten Weins laſſen fi nur dann richtig 
beurtheilen, wenn man ben Gehalt des Weinmoftes an Zuder, Säure und 
Schleim wenigjtens annähernd kennt. 

Ebenjo ift eine genaue Kenntniß dieſes Gehalts in ven verſchiedenen 
Reifeperioden der Trauben für die Beftimmung des richtigen Zeitpunfts ver 
Lefe von Wichtigkeit. Aus Veranlaſſung der bei den Verfammlungen ver 
Weinproducenten Über die verfchievenen Gattungen des Gährungsproceffes ge- 
pflogenen Berathungen find daher mehrere chemifche Unterfuchungen über ven 
Zuder-, Säure: und Schleimgehalt der Trauben und des Weinmoftes angeftellt 
worden, die wir hier der Reihe nad) folgen laffen. Ueber die Beftanptheile 
ber Traubenbeere vergl. zunächſt $. 191. Vortrag des Dr. Kafjebeer. 

IV. ©. 423. Chemifche Unterfuhung von Weinen und Traubenforten 
in den verjchievenen Reifeperioden auf die Entwidlung ihres Zudergehalts 
und die Entmifchung ihrer Säure durch die Reife. 
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Durch den herzoglich naſſauiſchen Tanpwirthichaftlihen Verein wurde 
Amtsapothefer Yung veranlaßt, in ber angegebenen Richtung Unterfuchungen 
anzuftellen, und Dr. Franque zu Bad Ems erſucht, die Refultate zufammen- 
zutragen. Die Unterfuchungen wurden mit reifen Trauben vom Jahr 1840, und 
mit Rieplingtrauben aus dem Weinberge der Dombelanei Hochheim von 1841 
nad) den verjchiedenen Xeifegraden vorgenommen und gewährten folgende 
Refultate: 


B — — Rück⸗ es 
ezeichnung. Trau⸗ rener Rand. | Moftes 
ben. Moft. bei 100 
Reaum 
- 5 1840. 
Pfund. | Unzen. | Unzen. 
Dein von 9. ©. D. 4 148 16 1,094 
Wein von ©. Nr. 1. . 4 142 22 1,070 
Wein von G. Nr. 2. 4 42 22 1,084 
1841. 
Reife Trauben . ; 4 135 29 1,067 
Trauben in naffer Fäulniß 4 31,5 [32,5 | 1,109 


Zrauben in trodener Fäul⸗ 


DIR, 0.5 3 Bra 4 |26,75 ‚37,25 | 1,129 





Aus diefen Unterfuchungen ergibt fih nun: 

1) daß die Trauben um jo weniger Moſt geben, je näher fie der eblen 
trodenen Fäulniß find; umgefehrt nehmen aber das fpecifiiche Gewicht des 
Moftes (Grade der Moftwage), jo wie die in den Trauben enthaltenen er- 
traftiven und feften Beftandtheile zu. Hiemit dürfte auch die Trage, wie 
viele Weintrauben und Beeren in ver ver jevesmaligen Unterfuhung unter- 
zogenen Pfundzahl und jeder nachfolgenden Analyfe vorhanden waren, beant- 
wortet feyn, indem bier nachgewiefen ift, daß zu einer gleichen Quantität 
Moft um fo mehr Trauben und Beeren erfordert werben, je mehr die Trauben 
die edle trodene Fäulniß erreicht haben, und daß alfo das Abwarten biefer 
fetten Periode der Reife immer mit einem namhaften quantitativen Berlufte 
verbunden: ift. 

2) nimmt: 

a) der Schleimzuder von der Reife bi8 zur eblen trodenen Fäulniß 
in einem bedeutenden Berhältniffe zu, der Waflergehalt aber in einem eben 
fo bedeutenden Berhältniffe ab. 

b) Gummi, Schleim und Eimeiß fanden fi in der größten Duan- 
tität in der Periode der naffen Fäulniß, und in ber geringften in dem Moſte 
ber reifen Trauben. 
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Das bier aufgefundene Verhältniß kann jedoch nicht eher als ein con— 
ftantes angenommen werben, al8 bis e8 durch wiederholte Verfuche beftätigt 
iſt. Auch wäre noch näher zu unterfuchen, ob der aufgefundene Schleim 
gehalt, durch den zur Beftimmung der Zudermafje angewandten Zufag von 
Bierhefen nicht habe veränbert werben fünnen. 

c) Die freie MWeinfteinfäure und der apfeljaure Kalk nehmen von ber 
Reife bis zur trodenen Faulniß ab, der Weinftein und der weinfteinfaure Kalt 
findet fih in der Periode der naffen Fäulniß in der größten, in jener ber 
teodenen Fäulniß in der geringften Menge. 

Hinfichtlich dieſer Verhältniffe muß auch die oben über den Gehalt des 
Gummis gemachte Beinerfung wiederholt werben. 

Die Unterfuhung gibt binlänglih Stoff zu Schlußfolgen, zu Vermu— 
thungen und zu Verſuchen aller Art. Im praftifcher Beziehung kann aus 
den gewonnenen Thatſachen, daß fidy mit ver Periode der edlen trodenen 
Fäulniß der Trauben der Waffergehalt in einem beveutenden Verhältniß ver- 
mindert, nur fo viel gefolgert werden, daß durch das Abwarten diefer dritten 
Periode der Fäulniß die größte Reife und Stärke (Gehalt an Weingeift) 
erzielt werden könne. Ob es aber überhaupt vortheilhaft ſey, dieſe Periode 
abzumarten und die Stärfe und Süße ber Weine auf Koften der Quantität 
zu vermehren, ift eine Frage, welche bie Weinproducenten felbft nach ihren 
Lagen und befonderen Berhältniffen zu enticheiven haben (vergl. 8. 143). 
Ob endlich die auf diefem Wege zu erreichende Süße und Stärke der Weine 
nicht andere, ebenfalls höchſt ſchätzbare Eigenfchaften, das Aroma und bie 
Haltbarkeit derfelben mwejentlich beeinträchtigen, darüber befteht bekanntlich eine 
große Berfchievenheit der Anficht, deren Berichtigung, fo wie noch fo viele 
andere die Weingährung betreffende Punkte nur von weiteren Unterfuchungen 
und Beobadytungen zu erwarten fteht. 

Die vorliegenden wichtigen Erfahrungen ftellen uns auf eine fo hohe 
Stufe, daß wir von berfelben recht deutlich überſchauen fünnen, wie wenig 
wir noch wilfen. Um daher die fo glüdlich begonnene Unterfuhung weiter 
fortzuführen, und um zu ficheren, für die Wilfenfchaft und für die Praris 
nugbaren Rejultaten zu gelangen, follen die Mittel und Wege zur Erreichung 
dieſes Zieles hier noch kurz angedeutet werben. 

1) Eine Unterſuchung der ausgebildeten Trauben vor der Reife erſcheint, 
wenn auch mehr in wiſſenſchaftlicher als praktiſcher Hinſicht, wünſchenswerth 
und nothwendig. Denn hier iſt ſchon die Grundlage jener Beſtandtheile zu 
ſuchen, welche die Trauben in den drei Perioden der Reife zuſammenſetzen 
und dieſe Unterſuchung gewährt den erſten Anhaltspunkt für die künftige 
Veränderung des Traubenſaftes (vergl. 8. 185 und 186). 

2) Die Unterſuchung ver Trauben in den angenommenen brei Perioden 
der Reife muß wiederholt werben, um bie und vorliegenden Reſultate ale 
Thatfachen vollkommen feftzuftellen. Auch darf diefe Unterfuchung nicht bloß 
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auf die Rießlingstrauben befchränft, fonvern fie muß auch auf die Übrigen 
im Rheingau angebauten Traubenjorten ausgedehnt werden (vergl. $. 186). 

3) Um zu ermitteln, welchen Antheil die Beftandtheile des Meoftes an 
ber Qualität des Weins haben, und die Art und Weife feftzuftellen, wie 
fie felbft in die Bildung des Weins eingehen, muß ihre durch die fort- 
Ihreitende Weingährung bebingte Veränderung unterfudht werden. Es ift 
daher nothwendig, nad) beendigter Gährung ſowohl den Wein, deſſen Moft 
unterjucht wurde, als bie fich nieterfchlagende Hefe, dann beide nad) dem 
erften, zweiten und britten Abftiche einer genauen Analyje zu unterwerfen 
(vergl. $. 188). 

4) Die vorliegenden Unterfuchungen ergeben auf das Beftimmtefte, daß 
von ber Zeitigung bis zur trodenen Fäulniß fih der Zudergehalt vermehrt, 
der Wuffergehalt aber vermindert. Da aber das Eintrodnen am Stode 
jelbft ſehr Leicht mit Berluft verbunden ift, fo dürfte die Frage zu entſcheiden 
jeyn, ob fid) der Naturproce des Eintrocknens fünftlich erfegen laſſe. Eine 
hemifche Analyfe der am Stode getrodneten und folder Trauben, die vom 
Stode getrennt in erwärmten Zimmern zc. getrodnet find, kann hierüber allein 
Aufſchluß gewähren (vergl. 8. 149). 

5) Die Meinungen über den Werth der Entfchleimung des Moftes, 3. 2. 
durch Schwefeldämpfe, find bekanntlich jehr verſchieden, und man hat allen 
Grund, einen nachtheiligen Einfluß davon auf die Qualität des Weins zu 
befürchten, indem dem Mofte dadurch Beftandtheile entzogen werden, welche 
für die vollflommene Entwidlung des Weins nicht unmefentlid, feyn dürften. 
Um hierüber fejte Anhaltspunkte zu gewinnen, müſſen zwei Fäffer Wein von 
gleicher Qualität bei der Füllung geprüft, das eine entfchleimt, gleich wieder 
geprüft und zwar jowohl Abgang als Weberreft, beide nah der Gährung 
wieder analyfirt, und dann wieder nad) dem erften, zweiten und dritten 
Abftiche unterfucht werden (vergl. 8. 188). 

6) Eine der fchwierigften Aufgaben für die Chemie ift die Nachmeifung 
der Urſache der aromatiihen Eigenfchaften, des Bouquet, der Blume ber 
Meine. Es ift Thatſache, daß fich diefe Eigenfchaften nur mit der Gährung 
entwideln und nad) dem, was wir bi8 jett darüber wifjen, wird es erlaubt 
ſeyn, die Anfiht auszufprehen, daß die Blume nur das Reſultat der ganzen 
hemifchen Conftituirung und ber ungeftörten organiſchen Entwidlung ber 
Weine fey. 

Liebig ſucht die Urſache in einer eigenthümlichen Verbindung einer 
eigenen Säure mit dem Weingeifte; andere fuchen die Grundlage des Aromas 
in der Schale, andere in den Kernen der Trauben. Um biefen Punkt +zu 
entſcheiden, ift daher nothwendig: 

a) die Schalen und Kerne der Trauben in den drei Perioben der Keife 
zu analyfiren ; 

b) von venfelben einen Theil Haren Moft, den andern Theil mit dev 
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Schale und den Kernen gähren zu laſſen, und nachher einer chemiſchen Prü- 
fung zu unterwerfen. (Vgl. $. 197 — 205.) 
S. 185. 

VI. A. ©. 233. Ueber das Verhältniß des Zuderd zu den Säuren 
in der reifenden Traube. 

Dr. v. Babo: Wenn gleih für die Abſchätzung des Werthes eines 
Moftes die durch die Moftwage gefundene Duantität des Zuderd in Ber- 
bindung mit der Prüfung durch den Gefchmad ꝛc. hinreichend ift, fo fcheint 
e8 doch für die Beurtheilung ber Zeit ver Weinlefe nicht unintereffant zu 
feyn, aud) die Entwidlung der einzelnen Beftandtheile, die den Moſt aus- 
machen, zu verfolgen. Es reicht jedoch nicht hin, in derſelben Menge des 
Saftes die verfchiedenen Beftandtheile zu beftimmen, fondern man muß von 
der erften Zeit der Entwidlung der Frucht an in einer gleichen Anzahl von 
Beeren die Beftimmungen vornehmen, weil man nur hiedurch ausmitteln 
fann, in wie-fern eine Zunahme over Abnahme des einen ober anderen 
Beftandtheild in der einzelnen Beere ftattfinvet. 

Nimmt man an, daß die wichtigften Beftandtheile des Traubenſaftes 
eine gewiffe Quantität von organifchen Säuren, Zuder und Proteinkörper 
find, neben denen Gummi, vielleicht auch Dertrin zc. vorkommen, fo ift 
eine folche quantitative Unterfuhung durch direkte Darftellung der einzelnen 
Beitandtheile, da fie ſich doch wenigſtens alle 14 Tage wiederholen muß, 
wenn nicht unmöglich, doch äußerſt bejchwerlih. Ich verjuchte daher eine 
indivefte Methode aufzuftelen, um zur quantitativen Beftimmung der wich⸗ 
tigften Beftandtheile zu gelangen. Wenn diefelbe auch nicht auf abfolute 
Genauigkeit Anfprud machen kann, fo gibt fie doch gleichmäßig annähernde 
Reſultate, da die Umftände, unter denen fie vorgenommen wird, immer bie- 
jelben find. 

Weil e8 äußerſt ſchwierig ift, aus einer gewiffen Anzahl von Beeren 
allen Saft zu erhalten und biefen der Unterfuhung zu unterwerfen, jo erfchien 
ed mir vortheilhafter, in biefer Anzahl Beere einen Beftandtheil, ver jeven- 
falls im Saft gelöst ift, zu beftimmen, um aus feiner Menge die Quantität 
des in dieſer Anzahl von Beeren enthaltenen Saftes zu berechnen. Beftimmt 
man dann in einer gewogenen Menge des aus Beeren von berjelben Keife- 
periode durch gelindes Preſſen erhaltenen Saftes die Menge deſſelben Körpers, 
fo iſt Har, daß man hieraus die Menge des in 100 Beeren enthaltenen 
Saftes mit großer Genauigkeit berechnen kann. Die Beſtimmung ver freien 
Säuren einer Ylüffigfeit, mag dieſelbe daneben andere Körper enthalten oder 
nicht, durch Austreiben der Kohlenjäure aus doppelt Eohlenfaurem Natron, 
nad) der Methode von Frefenius und Will, verbindet mit großer Einfachheit 
und leichter Ausführbarfeit eine hinreichende Genauigkeit; fie eignet fid) daher 
ganz vorzügli dazu, um einestheild in einer gemogenen Menge des Saftes, 
anberntheil® in einer gewiffen Anzahl vorher zerbrüdter Beere die Quantität 
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der Säuren zu beftimmen und hieraus ven Saftgehalt viefer Beere zu 
berechnen. 

In den eriten Perioden der Entwicklung ift die Säure der Trauben 
hauptſächlich Apfelfäure nebft Spuren von Weinfteinfäure (Eitronenfäure 
fonnte nicht aufgefunden werben), ſpäter, nod) vor Beginn der Zuderbildung, 
verjchwindet jene vollftändig, und es findet fi) nur Weinfteinfäure. Die 
Menge von Kohlenjäure, die beide austreiben, ift faft gleih, man begeht 
daher feinen wefentlichen Yehler, wenn man ſogleich das Atomgewicht der 
Weinſteinſäure bei der Berechnung zu Grunde legt. Eine quantitative Tren- 
nung beider ift mit fehr bedeutenden Schwierigkeiten verknüpft. 

Da der Saft der Reben vor der Gährung Feine Ammoniakſalze enthält, 
muß im Saft auch eine den in der Ajche enthaltenen Baſen entſprechende 
Duantität von Säuren enthalten ſeyn. Addirt man aljo zu der freien Säure 
eine der Sättigungsfapacität der Aſche des Saftes entiprechende Menge von 
Weinfteinfäure, jo ergibt fich hieraus der Gehalt des Saftes an Säure. 

Diefe Sättigungscapacität der Ajche läßt ſich in ihr nicht Direkt beftimmen, 
da die Quantität, die man erhält, zu gering ift; e8 wurde daher nad) 
mehreren Berjudhen angenommen, daß fie '/, Kohlenfäure enthalte. Verſetzt 
man den Zraubenjaft mit fo viel gewafchener Bierhefe, daß hiedurch Die 
Gährung in vier bis fünf Tagen vollendet ift, fo kann man ziemlich ficher 
jeyn, allen Zuder in Alkohol und Kohlenfäure zerlegt zu haben, wie id) mid) 
duch viele Verſuche mit demſelben Saft überzeugte. Nimmt man den 
Berfuh in demſelben Apparat vor, der zur Beftimmung der Säure dient, 
jo liefert die entweichende Kohlenjäure, befonder8 wenn man nach beendigter 
Gährung ven Apparat etwas erwärmt, den Gehalt an Zuder. 

Die Menge der ftiftoffhaltigen Beſtandtheile läßt fih, da dieſe Protein» 
förper find, aus der Quantität des Stidftoffs, den man in einer mit Sand 
gemengt zur Trodene verdbampften Menge Saftes nad) der Methode von 
Barrentrapp und Wil beftimmt bat, beredinen. 

Die Beftimmung des feften Rüdftandes des Saftes vor dem Einäſchern 
kann die Quantität der fonftigen Subftanzen geben, auf die bis jegt noch 
nicht Rüdjicht genemmen wurde. 

Die zur Unterfuhung in der folgenden Tabelle verwendeten Trauben 
waren Gutedel aus den Weinbergen der Univerfität Treiburg. 


Gehalt des Saftes von 100 Beeren in Grammen: 
6. Auguft. 17. Auguſt. 7. Septbr. 24. September. 3. Sktober. 


1845. (Regenwetter.) 
Menge des Saftes. . 25,8 80,4 89,5 143,0 128,2 
Wein- und Apfelfäure . . 0,49 1,96 2,14 1,78 1,50 
Rückſtand bei 100 getrocknet 0,96 3,88 5,56 15,10 20,20 
Abe . . 2. .2.2.2..0,098 0,237 0,516 0,497 0,435 


Zucker... ... — — 2,38 9,86 13,31 
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Gehalt von 100 Grammen Saft: 


5. Auguft. 17. Augufl. 7. Eeptbr. 24. September. 5. Oftober. 
1845. (Regentvetter.) 


Wein- und Apfelläure . . 1,89 2,43 2,39 1,25 1,17 
Rückſtand bei 100 getrodnet 3,73 4,83 6,20 10,56 15,76 
Abe . 2. 2 .2.2.2.0,8383 0,294 0,576 0,348 0,339 
Sudr . . .. — — 2,51 6,89 10,40 


Dieje Verſuche find bis jeßt noch in zu geringer Zahl angeftelt, um 
hieraus alle die Folgerungen ziehen zu dürfen, die man daraus ziehen könnte, 
allein e8 geht daraus doch hervor, daß die Abnahme der Weinfteinfäure in 
der einzelnen Beere in keinem Verhältniß fteht zu der plöglic im Anfang des 
Septemberd erfolgenden Bildung des Zuckers, daß es baher nicht wahr- 
ſcheinlich iſt, daß die Weinfteinfäure biebei in Zuder übergehe, man müßte 
benn annehmen, daß fich dieſe gleichzeitig in faft verfelben Menge, in ber 
fie zerfegt wurde, aus dem Ernährungsfaft bilde, eine Annahme, für bie 
id mir feinen Grund anzugeben weiß, während dagegen bie Bildung des 
Zuders direft aus dem Ernährungsfaft feinem Zweifel unterliegt. 

Bergleiht man die Abnahmen der Säuren einer gleichen Menge des 
Saftes nad) der zweiten Tabelle, fo findet es ſich, woher die Meinung 
entftand, es verjchwinde die Säure der Trauben mit der Reife, während 
aus der erften hervorgeht, daß fle fi) wenigſtens in dieſem allerdings jchlechten 
Jahr (1845) nicht wejentlich verminderte. 

8. 186. 

IX. A. ©. 127. Unterfuhung ver Weintraube in den verjchievenen 
Keifeperioden von Apotheker Dr. Walz in Speber. 

Allgemein befannt ift, daß der Zuder in ven Trauben (der jogenannte 
Kümmelzuder, zum Theil auch Schleimzuder) al8 das vollfommenfte Probuft 
der Weinreben betrachtet werden muß, denn er ift es, der vorzugsweiſe 
durch feine verſchiedenen Zerfeßungsprodufte die Güte des Weins bevingt. 

Wie und auf welche Weife der Zuder in der Pflanze felbft gebildet 
wird, darüber find bis jett die Phyfiologen ver Pflanzenwelt nody nicht abfolut 
im Reinen; jo viel fcheint übrigens feftzuftehen, daß die einmal in den 
Trauben ausgebildeten organischen Säuren fi nicht in Zuder umbilden, denn 
Verſuche anderer Chemiker und die eigenen haben gezeigt, daß biefelbe Anzahl 
Zraubenbeere im erften Stadium ver Zuderbildung ähnlihe Mengen von 
Säuren enthalten, als dieß dann der Fall ift, wenn die Trauben den höchſten 
Grad der Reife erlangt haben. (Vgl. 8. 185.) Anders aber verhält e8 
fih mit den verfchievenen Säuren felbft, denn fo weit meine Verſuche reichen, 
bildet fich ftet8 zuerft die Apfelfäure, in vielen Fällen aud) Citronenfäure 
aus, und dieſe gehen fpäter durch Aufnahme von Sauerftoff in EL RE 
und Weinfäure über; denn: 

4C+2H-+ 4,0 ift entweder 
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Apfelfäure oder auch Eitronenfäure, letztere ift in den Trauben feltener. 
Fügen wir zu dieſer Formel ein Atom Sauerftoff hinzu, fo entfteht 
46C+2H-+4,0 
+ 0 
=4C6C+2H+5,0 
und dieſes iſt die Formel des einfachen Atoms von Weinfteinfäure oder auch 
Traubenfäure, der Unterfchied diefer beiden legtern ift vorzugsweiſe durch 
das Berhalten derſelben zu Bafen bebingt, und es bildet fih nach allen 
Beobachtungen von mir zuerft die Traubenſäure und diefe geht fpäter, wahr: 
iheinlich durch weitere Einwirfung der Atmofphärilien, in Wein- oder Wein- 
fteinfäure über. 

Wenn nun aud), wie angenommen werden muß, bie organifhen Säuren 
fid) nit felbft in Zuder umbilden fünnen, fo tragen fie doch gewiß dazu 
bei, und daß ſich der Zuder nicht direft aus feinen Elementarftoffen bilbet, 
glaube ich ebenfalls annehmen zu dürfen, denn e8 erzeugen ſich vorher ander⸗ 
weitige organifche Gebilde; e8 entftehen verſchiedene Kohlenoryde und Kohlen- 
wafferftoffe, aus denen dann fpäter Gummi, Schleim, Stärkmehl ꝛc. werben, 
die fih, wie wir diefed ja bein Malzproceß aufs deutlichfte fehen, in Stärfe- 
zuder und dergleichen umbilden. 

Es folle übrigens hier Feine phufiologifche Erklärung der Zuderbildung 
gegeben, fondern nur gezeigt werben, in welden Mengeverhältniffen bie 
Zucerbildung und ſomit auch die Eigenfchwere in verfchiedenen Traubenſorten 
nach gewifjen Zeitabfchnitten woranfchreitet, um dadurch die Weinbergsbeſitzer 
zu überzeugen, weld großen Nachtheil fie ſich bringen, wenn fie die Weinlefe 
zu frühzeitig vornehmen und dieſelbe nicht jo Lange verfchieben, als es nur 
irgend thunlich if. 

Zu den bier folgenden drei erften Verſuchen wurden jene drei Rebjorten 
beftimmt, welche vie evelften Pfälzerweine liefern, nämlich Rießling, Tra⸗ 
miner und Ruländer. Sie find ſämmtlich auf demſelben Boden, einem jehr 
ſchlechten Rheinſande, in der Kreisbaumfchule zu Speyer am Spaliere gezogen 
werden, auch wurden bie Trauben ftetS von demſelben Stode genommen 
und nad) den Zerquetichen mit den Kämmen möglichft ſtark zwijchen Lein— 
wand ausgepreßt. Die Verfuhe wurden mit dem 21. Auguft 1846 begonnen 
und von 8 zu 8 Tagen bi8 zum 21. September fortgejegt. 

Zu den meitern Verſuchen wurden Trauben aus den Weinbergen von 
Heilbronn und zwar: Rießling, Clevner und Zrollinger genommen. Die 
erften Trauben wurden Ende Augufts überfendet, und waren zum Theil 
noch ſehr unreif, zum Theil in der Reife fehr vorangefchritten, daher hier 
für erftere a), für leßtere b) gefegt wird. (Vgl. VOL. A. ©. 227.) 

Der Eare Saft von allen Traubenforten wurde einer genauen chemijchen 
Analyfe unterworfen. Trauben und Saft fanden fi in 1000 Theilen auf 
folgende Weile zufammengefegt: 


> 
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Gehalt des Traubenmoftes. 


Traubenforten, 
Zeit des Sammelns. 


. Rießling von Speyer: 


a. vom 21. Auguft 
b. „ 30. u —— 
c. „5. September . 
d. „ 18. r 
& m 23 — 


. Traminer: 


a. vom 21. Auguſt 
„ 0. 

c 
n 13. on 
n 21. " 


. Rulänber: 


b 
d 
e. 
a. vom 21. Auguft 
b. " 30. n 
c. 
d. 
e. 


IM 21. " 


. Riefling von Heilbronn: 


a. Etwas unreif 
b. Refr . . . 
c. vom 10. Öftobe 


.Clevner: 


a. vom 10. Oktober 
b. " "n „ 


c " " n 
. Trollinger: 
a. vom 10. Oktober 


„ 5. September . 


Eigen- 
fchwere, 
ſpee ifiſches 
Gewicht. 


ſchen Wage. 


Gehalt an 
Grade nach | Fryftallifir- 
der Dechslen- tem Trauben» geift nach 
zuder nach | Procent. 
Prorcenten. 


Wein⸗ 


Zahlen⸗ 


werth. 





unterſuchten Trauben 


Zieht man aus dem Gehalt des Zuckers der zu verſchiedenen Zeiten 


auf den ſpätern Gehalt des Weins an Alkohol einen 


Schluß, ſo ſtellen ſich, wenn man den geringſten Traubenmoſt von 1,0442 
ſpecifiſches Gewicht gleich 100 ſetzt, da der darin enthaltene kryſtalliſirte 
Traubenzuder ungefähr 11 Procent beträgt, und dem Zucker bie formel 
—=6C6H60xXx2HO = 108 gibt, ungefähr die in obiger Tabelle 
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enthaltenen PBrocentgehalte an Weingeift und die beigefegten Zahlen heraus. 
Hiebei muß bemerft werden, daß der Moft von geringerem ſpecifiſchen Ge— 
wicht durchaus nicht betrachtet werden darf, wie eine Löfung von reinen Zuder 
in Wafjer, fondern daß vielmehr alle in dem Traubenſafte gelösten Beſtand⸗ 
theile auf die Wage brüden. So enthält nady obigem ein Saft von 1,044 
Ipecififches Gewicht au 11 Procent Traubenzuder, der etwa 7 Procent Rob- 
zuder entipricht, während Waller mit 7 Procent Rohzuder verjegt nur ein 
ſpecifiſches Gewicht von 1,030 bejigt. Bei allen fehwereren Traubenſäften 
aber läßt fih aus der Zunahme der Eigenfchwere fo ziemlidy genau bie 
Zudermenge erfchließen und aus dieſem der Weingeift, welcher durch bie 
Gährung ſich bilden kann, berechnen, denn: 

kryſtalliſirter Traubenzucker —6C6GBHGO-2HO 

gibt ein Atom Mlohohl . —2406020 

es bleiben fomit: 2C+40+2H0 

und biefe find 20 O ? = Kohlenfäure, die entweicht und 2 H O Waffer, welches 
in den Wein übergeht. 

Bei der Bergleihung obiger Tabelle dürften ſodann noch folgende Punkte 
von Wichtigkeit feyn: 

1) Der große Unterfchied, welcher fidh in den Zudermengen der zu ver- 
ſchiedenen Zeiten gefammelten Trauben finbet; 

2) der zwar jehr befannte, aber oft nicht gehörig gewürbigte Umftand, daß 
bie verfchiedenen Traubenforten zu verſchiedenen Zeitperioden den Zuder bilden 
oder reifen, weßhalb e8 jo wichtig ift, beim Anlegen von Weinbergen entweder 
reinen Sag zu wählen, oder beim Herbften auszuleſen; 

3) der Werth ber Moftwage zu Beltimmung des Zudergehaltes zur 
Zeit der Leſe; 

4) die Berüdfichtigung jenes Zeitabſchnitts, in welchem fich der Trauben: 
zuder am ftärfften ausgebildet hat. 

Terner geht aus obigem hervor, daß die Ruländerreben niemals 
im Stande find, einen fo zuderreidhen Moſt zu produciren, wie dieß bei den 
Rießlingen und beſonders den Traminern der Yal ift, fodann ift leicht 
erfichtlih, warum bie Traminertrauben ben ftärkften Wein liefern, denn zu 
einer Zeit, in ber die Rießlingtrauben berjelben Gartenwand 32 Procent 
Erhftallifirten ZTraubenzuder enthielten, waren in ben Traminern ſchon 39 
Procent, wogegegen es die Ruländer nicht bald höher als auf 36 Procent 
zu bringen fcheinen. (Vgl. 8. 39 und 40. Ueber die Beftandtbeile ver 
Weinbergserden und des Rebholzes.) 

8. 187. 

VI. B. ©. 494. Profeſſor Hlubed hält einen Vortrag über die Unter- 
juhung des Moftes von verjchievenen Zraubenjorten. Da fi die Güte 
der Weine nach dem Berhältnifje ber Beftanpdtheile in den Früchten der Neben 
richtet, fo ift eine genaue Beftimmung dieſes Verhältniffes eine unerläßliche 
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Bedingung, wenn man den Werth einer Rebſorte, oder im Vorhinein angeben 
will, welches Produkt man von den einzelnen Rebſorten zu erwarten hat. 
Seit mehreren Jahren widmet er ſich auf dem Verſuchshofe ver k. k. land⸗ 
wirthſchaftlichen Geſellſchaft in Steiermark der Ausmittlung der vorzüglichen 
Beſtandtheile der verſchiedenen Traubenſorten und übergibt über die 1843 
gewonnenen Reſultate eine Tabelle mit Erläuterungen, die den Verhandlungen 
am Schluſſe beigeheftet iſt. 

Das Nähere iſt aus der Schrift deſſelben: „Unterſuchungen und Betrach⸗ 
tungen über den Weinbau in Steiermarf, Grat 1843," zu erjehen, worauf 
fi bier bezogen wirt. 

Anmerk. 53), Um den Werth einer Traubengattung nad ihren Beitand- | 
theilen mit Sicherheit beftimmen zu können, gehört die Unterfuchung auf Zuder-Altohol- 
und Säure-Gehalt nicht bloß von einem, fondern mindeftens von 6—10 Jahren, ba 
die Weinjahre jo verjchieben find, daß nur der Durchichnitt einer längeren Periode, in der 
gute, mittlere und geringe Weinjahre vorlommen, ein zuverläffiges Rejultat anzeigen Tann. 

8. 188. 

VI. A. ©. 296 und VII. A. ©. 236. Chemifche Unterfuchung des 
MWeinmoftes und der Nüdftände a) bei offener Gährung, b) bei der Gährung 
im Faſſe, c) bei füßer Entfchleimung von Apothefer Dr. Walz. 

1) Der Moft, welcher der Unterfuhung zu Grund gelegt wurde, war 
1844 aus Gewürztraminern in abfolut reiner Sorte von Galgenfeld bei 

Speyer, hatte bei 9° R. ein fpecifiiches Gewicht von 1,075 (gleich 75 Graben 
der in Württemberg ee Er enthielt in 1000 Theilen: 


Zuder . . . .. 140,00 
Shlim . . . .. 30,00 
Mineral⸗ und plimzenſamme Salze . 30,00 
Waſſer .. . 2... 800,00 


Summe: 1000,00 

Man fand dabei, daß der Gehalt des Mofted an Zucker mittelft ber 
Wagen fehr befriedigend genau beftimmt werben könne, der Schleim aber 
durch abjoluten oder faft abjoluten Weingeift fich am leichteften, bejonders 
aus eingelochtem Moſte abſcheiden laſſe. 

2) Die offene Gährung von 144 Litern (gleich 96 badiſchen Maas, 
gleich 78 Maas württembergiſch) begann am 22. September in einem Zuber, 
der mehr weit als hoch war und in einem leeren Brauhaus ſtand. Die 
Temperatur blieb den ganzen Tag (22. September) dieſelbe, aber ſchon am 
Abend hatte ſich auf dem Moſte eine Hefen- (Schleim-) Decke gebildet. Am 
23. fing die Dede zu ſinken an, am 24. war der Moft ganz frei und ohne 
Sährung, am 25. begann letztere. Sie wurde ſich ganz felbft überlaffen, 
ohne etwas umzurühren oder abzufchöpfen und dauerte bi8 31. Oftober. 
Während dieſer Zeit ftellten fich bei dem Mofte folgende Temperatur⸗ und 
Gewichtöveränderungen ein: 


— — — — nn 








Abends 10 Uhr. . | 9 88, 9ylloy,uuy, io | 8y,| 7% 
Gewicht nach Dediete | 73° 78,0 |73° |70° 620 40 82 16 |6 


oo Ja... 


an ee user 

Grave nach Reaumür. 

| Dttober 

N. 23. 24. 1 25. | 26. | 27. | 28. | 29. | 30. 1 31. 
Morgens 8 Über. .. | 9 18 8 19 10 110,11'%19 |8 
Mittags 4 Uhr . . | 9 8 8 | 9'/,10 11 111'/,| 8'/| 8 

I 


| 

Am 31. Dftober war fomit nad der Wage der Zudergehalt in Wein- 
geift aufgelöst. 

Der Wein wurde am 31. Oftober 1844, 18. Januar 1845, 14. Juni 
1845, 20. September 1845 und 21. Yuni 1846, aljo fünfmal analyfirt. 
Sein Gehalt an Weingeift nahm regelmäßig zu, nämlich von 5,603 bis 
6,291 Procent, alfo im Ganzen un 0,688 Procent. 

3) Die Gährung im Faſſe von einem halben Fuder befjelben Moftes 
dauerte bei 8 Grad Reaumür Kellertemperatur ebenfalls vom 24. bis 
31. Oktober. Mit dem Weine wurden fünf Analyfen (wie bei 2) und zu 
gleichen Zeiten vorgenommen. Gie zeigten, daß diefer Wein etwas wein- 
geiftreicher war, indem fein Gehalt an abjolutem Weingeift von 5,487 bis 
6,806 Procent zunahm, d. h. etwa pro mille mehr betrug als bei 2. 


Temperatur- und Gewichtsveränderung bes Moſtes. 





Grade nach Reaumür. 


Oktober 
22. 23. | 4. | 3. | 26. I 27. 1 28. I 39. | 30. I 31. 


— — — — | — — — — — —— 


Morgens 8 Uhr.. 9 |9 [91,11 18 10 15 14 12 10 
Mittags 4 Urhh....9 I9 lo muy) 18 150 1514 11/,10 
Abends 10 Uhr . . .|9 10810'/, 12 14 15 15 18 11 |, 


Gewicht nach Oechsle. . |73° 730 72 70 60 836 10 0/0 Jo | 


4) Entſchleimung des Moſtes. Ein halbes Fuder deſſelben Moſtes 
wurde am 22. September 1844 in ein Faß gebracht, in dem 2%, Schwefel⸗ 
Schnitten won der gewöhnlichen Größe vorher abgebrannt worden waren. 
Nach 24 Stunden war der Moft ſchon ganz Mar und hatte die Farbe eines 
jungen hellen Weines. Dabei hatte feine Süße und fpecifilches Gewicht noch 
feine Veränderung erlitten. 

- Am 23. abgelafjen und zur Gährung in ein Faß gebracht, begann dieſe 
erft am 29. und dauerte bi8 zum 7. November mit folgenden Zemperatur- 
und Gewichtsveränderungen: 




















— en 


2 ' 
e Oktober November 
| 24. | 25. 126.[27.:28.| 29. | 


— om — — 


u Grave nach Reaumur. 
| — 

| 

| 


30. 131.|1.1 2. ]3. | 





Morg. 8 Uhr 9|9 5 910 11 J12l14114'/,|14]13'/,.11'/,|10%,| 9'/, 
Mittags 4 Uhr 919 N 910%, 11 112114114',,114113 11 10/, 9%, 
Abends 10 Uhr 9,9 9) Aroy,ar,ıstalay,iat2 11 |10 | 9%, 
Gewicht nach | 

Dechslen . . | 63° 7 7378771 |68 d6aa2o | 71 |68 156144120 8 0101010 








Diefe Gährung war im allgemeinen eine viel gemäßigtere zu nennen, 
al® bei den andern Verſuchen, was auch an ven Wärmegraben, bie bie 
Hlüffigfeit annahın, bemerkbar war. Sie blieb gegen die andern Weine um 
einen ganzen Grad nieberer, obgleich die Kellertemperatur dieſelbe war. 

Der frifchvergohrene Wein hatte einen ſchwächeren Weingeiftgehalt, 
nämlich bloß 4,936 Procent, auch im Januar 1845 war er noch ſchwächer, 
jpäter aber überholte er beide vorhergehende Weine und hatte am 21. Juni 
1846 fogar 7,194 Procent Weingeift. 

Bei diefen Weinen, die auf drei verfchievene Arten gewonnen waren, 
blieb es unmöglih, die Blume chemiſch nachzumweifen. Doch bejaßen bie 
Deftillationspropufte der letzten Sorte einen etwas feineren aber ſchwächeren 
Geruch al8 die der zwei vorhergehenven, in deren Hefe Dagegen Spuren von 
Denanthjäureäther durch mühſame und umftändliche Arbeiten ſich nachweiſen 
ließen. 

Das Weinertract, oder die bei 80 Grad Reaummr nicht flüchtigen Be— 
ftandtheile des Waſſers ftanden in einem gewiſſen relativen Verhältniß mit 
dem Weingeiſt, d. h. in umgekehrtem, denn je mehr Weinertracte der Wein 
enthielt, deſto weniger war Weingeiſt vorhanden, und in dem Maße, als 
der Alkoholgehalt zunahm, in demſelben nahm der Ertractgehalt ab. 

Bei der Unterfuhung der Erde, der Treber des Moftes, des Wein 
und der Hefe ergaben ſich folgende Rejultate: 

1) Der Boden ift der fogenannte Rheinſand, jedoch fehr mit Ackererde 
untermifcht, er enthält in 240 Gewichtstheilen: 

a) im Waſſer löslih 12 Theile: 1) falzfaures Kali; 2) fchmwefelfaures 
Kali; 3) ſchwefelſauren Kalt; 4) Spuren von Ammoniak; 5) Spuren von 
Humus. 

b) In Säuren löslich 15 Theile: 1) kohlenſauren Kalt; 2) phosphor⸗ 
jaure Magnefiatbonerde; 3) fchmefelfauren Kalt; 4) Eifenoryp; 5) Man⸗ 
ganorhd. 

c) Aus den in Waſſer und Säure unldslichen Zheilen nehmen Ammoniak 
noch 3 Theile Humus auf. 

Tornfeld, Mein. und Obftban. | 23 
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d) Der Rüdftand aus 210 Theilen beftehend, ift: a) Quarz, 8) Gyps, 
y) Thonfilikat. 

2) Die Treber enthalten an Säure: Weinfteinfäure, Traubenfäure, 
Gitronenfäure, Apfelfäure, Effigfäure, Gerbfäure, Salzjäure, Phosphorfäure, 
jchwefelfaure Spuren, rothen Farbeftoff, braune, durch Alfalien Tösliche, 
nermittelft Säure fällbare Subftanz, Gummi, Schleim und Zuder. 

b) An Bafen: Kali, Kalt, Magnefia, ferner nicht unbedeutend Eifen- 
oxyd, wenig Manganoryp. 

Beim Einäfchern der getrodneten Treber lieferten 480 Theile 48 Theile 
Ache, welche folgende Zufammenfegung zeigte, in 1000 Theilen: - 

fohlenfaures Kali . . . 0,486 
(durch Zerftörung des weinſauren 
Kalis entſtanden) 


ſalzſaures Kalii..... 0,024 
Riefelerdefpren . . 2.2.0 — 
fohlenfauren Kalt . . . . .. 0,190 
phosphorfaure mn 0,020 
Eiſenorxyd . . ... 0,010 
Mang norybſpuren Be . — 
Sand, der den Trebern anhing . 0,260 
0,990 
3) Der Moft enthielt in 1000 
Zuder . . . . 0,140. 
Shlem .. . 0,030 


mineral= und pflanzenſaure Salze 0,030 
Waller -. . > 2 2 002020. 0,800 
1,000 


4) Der Wein. 
a. Der offen vergohrene enthielt: 
































| Den 31. Okt. 18. Januar. | 14. Juni. 20. Sept. m Sun 

i | 1846. 

REES EEE HERREN u mer: 
Kohlenſäure . . . 0,97 | 0,34 0,25 0,20 0,13 
Wengit . - - -| 56,08 | 2 62,73 area 6291 


Feſten Ertract (bie zur | | 
feften Mafje ver- 2 | 

| bämpften Retorten⸗ 
| rüdflände) . .. 32,17 26,34 25,20 25,20 25,22 
BWafler . . . |. 910,83 910,82 911,82 911,78 911,74 
. | 1000,00 | 1000,00 | 1000,00 | 1000,00 u 1000,00 


J. nn — — — —— — — 2 — — — — 

















| Summe ee 





-— 0. 


355 








b. Im Faſſe vergohrener Wein enthielt: 


m — 














| 

| om 31. Dkt.| 16. Sanuar. | 16. Juni. 20. Sept. — 
Koblenfaure . . . . 1,13 0,46 0,43 0,39 0,21 
Weingeift. -. -» . . 54,87 64,73 67,13 67,88 68,06 
Stra . 2. 2.2. 35,82 28,06 26,60 24,91 24,90 
Waflr . . 2... 908,18 906,75 905,84 906,82 907,83 
Summe . . . . .| 1000,00 | 1000,00 | 1000,00 | 1000,00 | 1000,00 





c. Wein aus entfchleimtem Mofte enthielt: 





Den 7. Nov. | 16. Januar. | 14. Suni. | 20, Sept. im au | 











1846. 
Koblenfäaure . . . . 1,25 1,03 0,69 0,64 0,41 
Veingift. -. . . - 49,36 ‚54,60 69,78 69,83 71,94 
Ertrat . 2. 22. 39,24 35,02 23,00 22,75 21,85 
Waffer . . 2... 910,15 909,35 906,53 906,78 905,80 
Summe . . . . .| 1000,00 | 1000,00 | 1000,00 | 1000,00 | 1000,00. 


5) Die Hefe: 
a. Hefe aus ber offenen Gährung. 

Die rohe Hefe wurde wiederholt mit warmem Waſſer fo lange bigerirt, 
als dieſes etwas davon abnahm Bon ben fo gereinigten Hefenzellen ver- 
brannte ein Theil zwar fehr langfam, aber vollfommen ohne Afchenrüdftände 
unter Entwidlung von ammontafaliihen Dämpfen. Die fo gereinigte Hefen- 
mafje wurde jegt in ber Abficht mit verbünnter Effigfäure behandelt, um 
bie Zellenfubftanz oder Hefenbälge, wie man fie nennen fünnte, von bem 
eigenthümlichen proteinartigen Körper zu reinigen und gleichzeitig um leßteren 
zu gewinnen. Das Ausziehen mit Effigfäure mußte fehr oft und Tage lang 
wiederholt werden, ohne daß e8 gelang, die Zellenjubftanz vollflommen von 
der proteinartigen Maffe zu befreien. Als Effigjäure Teine Wirkung mehr 
zeigte, wurde verblinntes Kali fo lange angewendet, als dieſes nod, etwas 
lösſste; auch hievon mußte ſechs Tage hindurch Gebrauch gemacht werben. 
Die volllommen mit reinem Waſſer ausgewafchene Zellenſubſtanz zeigte ſich 
unter dem Mikroskop aus lauter ausgemafchenen Bälgen beftehend, welche 
durch Jod gelb gefärbt werben. Sie trodnen zu einer gelblichen Maffe von 
bebeutendem Zufammenhange aus, fo daß fie Faum zerrieben werben können, 
und verbrannten viel raſcher al8 e8 bei andern Verſuchen der Fall war, 
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entwidelten keinen Ammoniafgeruh und binterliegen kaum em Procent 
Alche, die eine faft weiße Farbe beſaß. Eine hinreichende Menge auf dieſe 
Weiſe gereinigter Hefenzellen wurde nun einer Elementaranalyje unterworfen, 
und zwar zu brei verfchiedenen Malen. 

1) 0,400 Gramme reine Subftanz durch chromſaures Bleioryd ver= 
brannt, lieferten: Kohlenfäure 0,664, Wafler 0,240; 

2) 0,400 Gramme mit Kupferoryb verbrannt, gaben: Koblenfäure 0,666, 
Wafler 0,2415 

3) 0,300 Gramme mit hromfaurem Bleioxyb verbrannt, gaben: Kohlen⸗ 
fäure 0,499, Wafler 0,184. 

Berechnen wir aus jedem Verſuche die Zufammenfegung, fo ergibt fich 
auf 100 Theile teodne Subftanz: 

I. 


II. I. 
C. 45,20 45,40 45,36 
H. 6,4 6,69 6,81 


0.4845 47,91 47,83 
Summe: 100,00 100,00 100,00 


Ziehen wir hieraus das Mittel, jo kommen folgende Zahlen heraus: 








C. 45,32 
H. 6,64 
OÖ. 48,04 





Summe: 100,00 


Die bei der Reindarftellung der Zellenmembran erhaltenen efligfauren 
Auszüge wurden jegt mit Kali genau neutralifirt und der auf dieſe Weife 
erhaltene flodige Niederſchlag auf einem Filter gefammelt, genau ausgewaſchen 
und getrodnet. Da die Ouantität nicht hinreichte, um weitere und umfaſſendere 
Berfuche zu machen, jo wurde eine größere Menge der gereinigten Hefen= 
mafje jo lange mit jehr verbünnter Aetzkalilauge digerirt, als dieſe noch etwas 
aufnahm; hierbei entwidelten fid) nur Spuren von Ammoniak, in Folge zu 
ftarfer Einwirkung. Durch Fällen der alfaliichen Löſung mit Effigfäure 
entftanden faft ganz weiße Flocken, die ſich fehr bald abjegten und zugleich 
entwidelte fich ein eigenthümlicher Geruch, der entfernt an Hydrothionſäure 
erinnerte, aber auf Papier, welches mit Bleizuderlöfung beftrichen war, 
feine Wirkung äußerte. Der weiße Nieverfchlag zog fih bald zufammen und 
war in diefem Zuftande ſchwierig auszuwaſchen. In Eſſigſäure löst fih 
derfelbe vollftändig auf; durch concentrirte Salzläure färbt er fich violett, 
wie dieß Schloßberger bei der von ihm in der Bierhefe aufgefundenen ftid- 
ftoffhaltigen Subftanz angibt. Beim Austrodnen zieht er fi) jehr zufammen 
und bildet endlich eine ſpröde hornartige Mafje, die etwas durchſcheinend ift. 
Durch jehr verbünnte Alkalien Iöst er ſich unverändert auf, concentrixte 
Löſungen dagegen entwideln alsbald Ammoniak und färben die Mafje braun; 


beim Berbünnen mit Säure fallen braune Flocken, die fpäter genauer 
unterjucht werben follen. Um bie elementare Zuſammenſetzung diefer Subftanz 
zu ermitteln, wurden mehrere Verbrennungsverjuche angeftellt, welche folgende 
Nejultate gaben: 

1) 0,400 Gramme mit hromfaurem Bleioryd verkrannt, gaben: Kohlen- 
fäure 0,814, Wafler 0,269. 

2) 0,300 Gramme auf diefelbe Weife behanvelt, Bee Koblenfäure 
0,611, Waſſer 0,202. 

3) Zur Beftimmung des Stidftoff8 wurden zwei gefonderte Verſuche 
nad) Varrentrapps und Wills Methode angeftelt, e8 ergab fi: a) 400 
Gramme lieferten PBlatinfalmiat 0,866; b) 400 Gramme lieferten Blatin- 
ſalmiak 0,864. 

Es find fomit in 100 XTheilen: 

I. Verſuch. II. Verſuch. 


C. 55,54 55,50 
H. 7,47 7,49 
N. 14,02 13,99 
O. 22,97 23,02 


Summe: 100,00 100,00 


Als Mittel diefer beiden Verſuche ergibt ſich: 
C. 55,520 
H. 7,480 
N. 14,005 
O. 22,995 
100,00 


Bergleihen wir hiemit die Nejultate von Mulder und Schloßberger, 
jo kommen meine Beobachtungen denen jener beiven Chemiker fehr nahe. 
Um nun auch einen Vergleich mit den fpäter zu bejchreibenden Hefen- 
forten anftellen zu können, bielt ich für nöthig, einige Verſuche über bie 
Elementarzufammenfegung der Hefe felbft, ehe fie in Membran und ftictoff- 
haltige Materie zerlegt ift, anzuftellen, und erhielt als Mittel von drei 
Berbrennungen folgendes Reſultat: 
C. 49,40 
H. 6,56 
N. 10,45 
O. 33,59 
Summe: 100,00 
Dieje leteren Zahlen ſtimmen fehr nahe mit jenen zufammen, welche 
Mulder in feinem Werke: „VBerfuch einer allgemeinen phyſiologiſchen Chemie” 
anführt. Mulder betrachtet dort die Hefe als ein Superoryb von Protein 
und gibt ihr die Formel: AOCE2HI10ON120) +80 +6H,0. 
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Durch diefe meine Verſuche wäre nachgewiefen, daß die reine Hefe des 
offen vergohrenen Zraubenmoftes ganz ähnlich, vielleicht identiſch mit jener 
Hefe ift, welche aus Bier abgefchieven wurde, wobei ich bemerfe, daß ich 
mir die weitere Analyje der obenerwähnten Wette und Harze auf fpäter vor— 
behalten muß, da im Augenblide Material und Zeit zu beſchränkt find. 


b. Hefe des im Faſſe vergohrenen Moftes. 


Diefe Hefe war Behufs der Reinigung wie die vorige zuerft durch ein 
Sieb getrieben, dann mit Waller gefchleimt und nacheinander mit Weingeift, 
verbünnter Schwefelfäure, ſehr verdünnter Aetzkalilauge und zulegt mit 
Waſſer ausgezogen. 

Die fo gereinigte Hefe wurbe jeßt noch, zur Zerlegung in die Zellen- 
maſſe und den proteinartigen Körper, lange Zeit mit ſchwacher Effigfäure 
digerirt, fämmtlihe Auszüge vereinigt und durch Alkali neutralifirt; hierbei 
ſchieden fich weißliche Flocken ab, bie fi bald jehr zufammenzogen und 
lange Zeit mit Wafjer gewafchen werden mußten, um fie ganz frei von 
Salzen zu erhalten. Die durch Effigfäure ausgezogene Maſſe wurde nun 
noch mit Alfali digerirt, welches von neucm etwas des proteinartigen Körpers 
aufnahm. Die jo ganz erjchöpfte Zellenfubftanz ftellte, wie bereit bei der 
durch offene Gährung erhaltenen Hefe angegeben wurde, eine aus leeren 
Bälgen beftehende Maſſe dar, die mir aber im Vergleich zu jenen größer 
erfchienen. Durch Jod wurde die Subftanz ebenfalls gelb gefärbt und trodnete 
zu einer ftarf zufammenhängenven gelblichweißen Maſſe aus. Ein Theil 
davon verbrannt, hinterließ faum Procent einer weißen Ajche, 
°- Ein Theil diefer Hefenzellen wurde nun zu Verbrennungsverjudhen ver 
wendet und dabei folgende Reſultate erzielt. 

1) 0,350 Gramme mittelft Kupferoryd verbrannt, lieferten: Kohlen- 
faure 0,583, Wafler 0,211. 

2) 0,380 Gramme mit hromfaurem Bleioryd verbrannt, gaben: Kohlen- 
fäure 0,631; Waffer 0,229. 

3) 0, 365 Gramme mit hromfaurem Bleioryd verbrannt, lieferten: Kohlen: 
fäure 0,608, Wafler 0,223. 

4) 0,374 Gramme vermittelt Kupferoryd verbrannt, Tieferten: Kohlen- 
fäure 0,623, Wafler 0,226. 

Nach dieſen vier Verſuchen berechnet fich die Zujammenfegung auf 100 
Theile trodener Subftanz: 

I. 


II. III. IV. 
C. 45,44 45,26 45,42 45,43 
H. 6,70 7,10 6,79 6,65 


O. 47,86 47,64 47,79 47,92 


Summe: 100,00 100,00 100,00 100,00 
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Aus dieſen vier Verſuchen die mittlere Zahl genommen, ſo beſtände die 
Zellenſubſtanz aus: 

| C. 45,39 

H. 6,80 
0. 47,81 

Summe: 100,00 

Werben dieſe Zahlen vergleichen mit jenen, welche hei der Verbrennung 
ber Zellenmembran aus ber offengährigen Hefe erhalten wurden, fo berechnet 
fi der Kohlen- und Waffergehalt etwas höher, was offenbar baher rührt, 
baß bie letztere Hefe reiner war, benn fie hinterließ beim Verbrennen weniger 
Aſche. Die durch Ausziehen mit Efjigfäure und verdünntem Kali erhaltene pro- 
teinartige Subftanz wurde forgfältig gefammelt, gut mit Waſſer ausgewaſchen 
und getrocknet; ſie ſtellt jetzt ebenfalls eine hornartige Maſſe dar, die ſich 
in verbünnter Kalilauge unverändert auflöst, durch concentrirte aber braun 
gefärbt wird, unter Entwicklung von ammoniafalifhen Dämpfen. 

Zur Ermittlung der Zufammenfegung dieſes Körper wurben drei Ver⸗ 
brennungsverſuche gemacht und dabei folgende Zahlen erhalten: 

1) 0,360 Gramme gaben durch Verbrennen mit chromſaurem Bleioxyde: 
Kohlenſäure 732 — C. 55,52, Waſſer 244 = H. 7,51. 

2) 0,400 Gramme gaben: Kohlenſäure 814 = C. 55,59, MWafler 
720 = H. 7,51. 

3) 0,300 Gramme biegmal durch Kupferoxyd verbrannt, geben: Kohlen- 
fäure 0,734 — C. 55,54, Waffer 0,243 = H. 7,50. 

Zur Beftimmung des Sticftoffs dienten ebenfalls drei Verſuche und 
dieſe lieferten: 


1) 350 Gramme geben Platinſalmiak 0,813 = 13,88 , 
2) 300° u z x 0,651 = 13,75 
3) 360 — — 0,883 = 14,01 


Aus diefen Verfuchen berechnet ſich bie Bufammenfegung bes protein 
artigen Körpers: | 
1. Verſuch II. Verſuch III. Verſuch 


C. 55,52 55,53 55,54 
H. 7,51 7,51 7,50 
N. 13,88 13,75 14,01 
0. 23,09 23,21 29,9 
Summe: 100,00 100,00 100,00 
Als Mittelzahl ergibt ſich hieraus: 
C. 55,524 
H. 7,510 
N. 13,880 
O. 23,086 


Summe: 100,00 
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Die unzerlegte, aber reine Hefe wurde ebenfalls auf ihren Elementar— 
beftand geprüft und aus mehreren Verſuchen folgende Zujfammenfegung ge= 
funden: 

GC. 49,63 
H. 6,57 
N. 10,39 
O0. 33,41 
Summe: 100,00 

Jener Beitandtheil der rohen Hefe, der fich nicht als Hefe abſchlemmen 
ließ, ſondern feines größeren fpecifiichen Gewicht wegen ſich immer ſehr 
Schnell zu Boden jegte, wurde im mit Wafler gut abgewafchenen und wieder 
getrodneten Zuftande zur weitern Unterfuchung mit Aether, Alkohol, Säuren 
und Alkalien behandelt und daraus erhalten: 

1) Durch Digeftion mit Aether wurde ein grünes Fett von ganz ähn= 
licher Beichaffenheit gewonnen, wie ich dieſes bei der Hefe felbft befchrieben. 

2) Altohol von 0,820 fpecifiihem Gewicht entzog der Maſſe no von 
dem braunen Yette und etwas Chlorophyll. 

3) Gewöhnlicher Weingeift nahm befonders viel braunes Harz auf. 

4) Dur verdünnte Schwefel: und Eiffigfäure wurde, nad) längerer 
Digeftion, ziemlich viel der proteinartigen Subftanz ausgezogen, ein Beweis, 
daß auch in dieſe Maſſe noch Hefe eingejchloffen war, auch enthielt die 
Löfung einige unorganifche Beftandtheile. 

5) Aetzkalilauge, aus Kali bereitet, färbte ſich ſehr ſchnell braun, 
unter Entwicklung von wenig Ammoniak; der größte Theil der Maſſe löste 
ſich, und wurde durch Säuren wieder, als humusartiger Körper, gefällt. 
Ein Theil der rohen Maſſe wurde, nachdem ſie im Waſſerbade getrocknet 
worden war, vorſichtig eingeäſchert und liefert 30 Proc. Aſche; Dee enthält 
in 100 XTheilen: 





fohlenfaures Kali . . . 39,10 
tohlenfauren Kalt . . . 30,16 
ichwefelfauren Kalt . . 1,36 
Magna. . 2» 2... 9,15 
phosphorfaures Eifenoryd 4,13 
phosphorfauren Kalt . . 15,07 
Sand und Aſche . . . 1,03 

Sunme: 100,00 





c. Hefe des entfchleimten Weines. 


Sie wurde ebenfall® wie die beiden vorhergehenden gereinigt, und fo- 
wohl als Ganzes, als auch in Zellenmenbran- und Proteinkörper zerlegt, 
einer genauen Elementaranalyfe unterworfen. Die hiebei erhaltenen Reful- 
tate nähern ſich denen, welche bei den beiden bereits befchriebenen Hefenforten 





angegeben wurben, jehr, da jeboch mehrere Verfuche fehr ftark abweichende 
Berhältniffe lieferten, jo behalte ich mir vor, in einer fpäter zu liefernden 
Abhandlung die durch neue Verſuche zu beftätigenden Reſultate mitzu- 
theilen. 


Unterfuhung des Schleims aus dem füßentjchleimten Mofte. 


Er hatte ein hefenartiged Ausfehen, dagegen den füßen Geruch des 
Moftes. Beim Trocknen eines Theils des friſchen Schleimes ſchied ſich eine 
bedeutende Menge eines weißlichen Fettes ab, das forgfältig gefammelt, 
durch einen Zufall wieder verloren ging. Aus dem übrigen Theil des Schlei- 
mes, welcher unter Alkohol aufbewahrt wurbe, konnte jenes Fett nicht mehr 
gefchievden werben. Spätere fpecielle Beobachtungen müſſen dieſe Erjcheinung 
weiter ins Licht ftellen. 

Der Schleim mit Wafler angerührt gährt oder fault an ver Luft, ohne 
daß eine Entwidlung von Kohlenfäure oder andern Gasarten bemerkt werben 
konnte, weßhalb ein zweiter Verſuch fo angeftellt wurde, daß ſowohl die 
abforbirten, als ausgeftoßenen Gaſe genau beftimmt werden fonnten. Die 
über das Verhalten des Schleimes in diefer Beziehung erhaltenen Reſultate 
find fehr intereffant; es find jedoch Wieberholungen und weitere Inter» 
fuhungen nöthig. 

Ein anderer Theil des Schleimed wurde nach einander mit folgenden 
Subftanzen behandelt: 1) mit kaltem und kochendem Wafler; 2) mit Falten 
und fochendem Alkohol von 0,850 ſpecifiſchem Gewicht; 3) mit abfolutem 
Alkohol falt und heiß; 4) mit Aether; 5) mit Säure; 6) mit Allalien. 

Auf diefem Wege wurde gefunden: Weinftein in größerer Menge, Trau- 
benjäure, Citronenfäure, Apfelfäure, Eſſigſäure, Gerbjäure, Phosphorfäure, 
Schwefelfäure, leimartige Materie, Gummi und Pflanzenjchleim, Zucder, 
jehr wenig, Chlorophyll, grünes Harz, braune humusartige Subftanz, in 
Alfalien löslich, Kali, Kalk, Bittererde, Thonerde, Kiejelerde, Eiſenoxyd. 

Die Ermittlung aller einzelnen Beftandtheile in quantitativer Beziehung 
erſchien mir nicht fo wichtig, als daß id, für nöthig erachtet hätte, dieſe 
zeitraubende Arbeit auszuführen, wohl aber mußte von Wichtigkeit feyn, zu 
erfahren, in welchem Verhältniß der Weinften zu jenem Körper fteht, wel- 
her nah dem völligen Auswaſchen mit Waller im Rüdftande blieb, und 
noch wichtiger ift zu wiffen, welche elementare Zufammenfetung dieſer leßtere 
Körper beſitzt. Es geht aus dem Angeführten hervor, daß eine Zerlegung 
bes Schleim8 dur Alfalien und verbünnte Säuren mir nicht gelingen wollte, 
weßhalb ich mich denn auch vor der Hand damit begnügte, die Verhältniſſe 
ver Elementarftoffe jenes Körpers zu ermitteln, der weder im Waller, noch 
im Alkohol Töslih war. Zu diefem Zwecke wurde ein Theil des möglichft 
gereinigten Schleims im Waſſerbade volllommen ausgetrodnet und mit biejer 
Subftanz drei Verbrennungen vorgenonmen. 
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1) 0,300 Gramme Schleim wurden mit Kupferoryb verbrannt und 
lieferten: Koblenfäure 606,68 = C. 55,07; Wafler 140,35 = H. 5,19. 

2) 0,300 Gramme mit chromfaurem Bleioryde gaben: Kohlenfäure 
606,69 = C. 55,07; Waffer 140,02 = H. 5,18. 

3) 0,400 Gramme ebenfalls mit Chromblei verbrannt, Tieferten: Koh— 
lenfäure 807,98 = C. 55,010; Waffer 186,75 = H. 5,185. - 

Zur Beftimmung des Stidftoffs wurden weitere Verſuche angeftellt und 
als Reſultat erhalten: 

1) 0,300 Gramme geben 0,04785 Gramme Platinſalmiak = N. 01,00 

2) 0,200 „ » 00866 „ = N. 01,02 

3) 040 „ 0,0380 „ j = N. 00,99 

Hieraus berechnet fic) die Formel auf 100 Theile: 

1. Berfud) U. Verſuch IH. Verſuch 











C. 55,07 55,07 55,06 
H. 5,19 5,18 5,19 
N. 1,02 1,00 0,99 
O0. 38,72 38,75 38,76 
Summe: 100,00 100,00 1UU,U0 
Es ftellt ſich ſomit al8 Mittelzahl heraus: 
C. 55,066 
H. 5,181 
N. 1,005 
O. 38,748 





Sunme: 100,000 

Berechne ich die Meuge bed erhaltenen Stidftoffs fi ben protein- 
artigen Körper, ber die Hefe bilden Hilft und natürlich aud) die Gährung 
einleitet, jo wurben dem Wein in 1000 XTheilen getrodnetem, nicht auöge- 
wafchenem Schleim 00,4285 Theile de8 Proteinkörpers entzogen. Ferner 
fommen auf 1000 Theile Schleim, im getrodneten Zuftande, nahe an 300 
Theile faure, weinfteinfaure Salze, beſonders Kali. Daß durch Hinmeg- 
nahme viefer beiden Materien die Gährung zurüdgehalten werden muß, ift 
wohl natürlich, und ebenfo ift der Umftand erflärlih, daß die einmal ein- 
geleitete Gährung viel ruhiger und langſamer verlaufen muß. 

Aus der obigen Berechnung laßt ſich auf's Deutlichfte erſehen, daß man es 
bier mit feinem reinen Körper zu thun hat, aber es ift nicht einfach, aus ber 
srocentigen Zuſammenſetzung andere reine Stoffe zu erfchließen. Berechnen wir 
die ganze Zufammenfegung des Schleimd auf 1000 Theile, fo erhalten wir 

C. H. N. 0. 
550,66 + 51,83 + 10,03 + 387,48 
hievon den Stickſtoff auf Kleber 
berechnet und abgezogen = 36,07 + 4,99 + 10,03 + 12,62 
Ä bleiben 514,59 + 46,84 + 00,00 + 374,86 
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Dieſen Rückſtand auf Miſchungsgewichte berechnet, erhält man: 


C. H. O. 
85,76 + 46,84 + 46,87 


Würden wir hievon die Beſtandtheile des Gummi’ oder Schleims ab- 
ziehen, fo blieben etwa 30 Millegramme Kohlenftoff, von denen nicht Mar 
ift, welcher Berbindung fie angehören. Combiniren wir die Beftanbtheile 
anders und nehmen an, daß wirklich eine Partie Yett ausgebildet vorhan- 
ven ift, fo würden fich diefelben beffer orbnen laffen. Mein Urtheil über 
ven Schleim muß alfo „vor der Hand dahin gehen, daß berjelbe als eine 
aus verfchievenen Stoffen zufammengejegte Maſſe anzujfehen ift, die jeven- 
falls verdient, noch genauer unterfucht zu werben.“ 

Obſchon aus dem Obengefagten hervorgeht, welcher der drei von mir 
beobachteten Weinforten ver Vorzug gebührt, fo laſſe ich doch hier mit we— 
nigen Worten das Urtheil der Freiburger Weinprüfungscommiflion folgen; es 
geht dahin: „die erfte Stelle erhält der auf gewöhnliche Art in Fäſſern ver: 
gohrene Wein, die zweite der entfchleimte, bie britte der durch offene Gäh— 
rung dargeftellte. Mit der Weinwage gewogen, findet in den Stärkegraden 
die gleiche Abftufung ftatt." Daß fih die Commiſſion durch die niemals 
richtige Weinwage hat täufchen laſſen, ift offenbar, denn nad den von mir 
gemachten Analyfen ift nicht der im Faſſe vergohrene Wein, fondern ber 
entfchleimte der ſtärkere. Warum nun aber der offen vergohrene Wein 
gerade ber ſchwächſte ift, Täßt fih nur fo erflären, daß wahrfcheinlich ſchon 
während der Gährung ein Theil des Alkohols verbampfte, denn der Theorie 
zufolge müßte er ber ftärkfte um deßwillen ſeyn, weil aller im Moſte ent: 
haltene Zuder alsbald in Alkohol und Kohlenfäure zerfegt wurde, während 
denn diefer Proceß beim entjchleimten Weine nur allmählig vor ſich ging. 
(Bergl. 8. 173.) 

So fehr man vor einigen Jahren die Entſchleimungsmethode in Schuß 
nahm und anwendete, ebenfo fehr find jetzt Weinproducenten und namentlid) 
Weinhändler gegen dieſes Verfahren, und befonders um deßwillen, weil auf 
ſolche Weife behandelte Weine fehr gerne von neuem in Gährung gerathen 
und dann gewöhnlich einen Stich befommen, Was nun aber den jogenannten 
Stich der Weine felbft betrifft, jo flimmen die von mir darüber angeftellten 
Berfuche mit den Beobachtungen des Freiherrn v. Babo in Weinheim über- 
ein, daß bie jegt im Weine bemerfbare Säure weniger Effigfäure als viel- 
mehr Milchſäure ift. Diefe letztere Säure bildet fi dann wahrſcheinlich 
durch Zerfallen eines Theils des noch unzerfegt vorhandenen Zuderd in 
2 A. Milhfäure und Waffer, ftatt in Kohlenfäure und Alkohol. Daß der 
Mebelftand, das fogenannte Umfchlagen ver entjchleimten Weine, dem Mangel 
an Gerbeftoff zugefchrieben werden müffe, damit Tann ich mich bis jeßt 
nad meinen Verſuchen noch nicht einverftanden erklären. 


8. 189. 

VI. A. ©. 91. Auf die bei der Berfammlung in Dürkheim aufgeiworfene 
Trage: „Wie kann auf die einfachlte und praftifchfte Weife der Weinbauer in 
den Stand gefeßt werben, zu erfahren a) welches Duantum von Schleint- 
ftoff, b) welches Quantum von Zuderftoff in feinem Mofte enthalten iſt?“ 
bemerkte Freiherr v. Babo: Das Duantum von Zuderftoff ift äußerſt 
leicht zu erfahren, wenn der Moft im füßen Zuftande durch Fließpapier 
filtriert und auf der Moftwage gewogen wird. Schwieriger ift das Quan⸗ 
tum von Schleim zu ermitteln. Nach langem Nachfinnen bin ich auf das 
Berfahren gelommen, ven Moft mit falzfaurem Eifen zu zerfegen, was den 
Kleberniederſchlag bilvet. 

Auf das an Apotheler Dr. Walz in Speyer geftellte Erjuchen, über 
die Trage nähere Unterfuchungen anzuftellen, gab derjelbe bei der Berfamme- 
lung in Freiburg VII A. ©. 292 folgende Aeußerung ab: Alle mit Moft- 
wagen, Areometern, und jedes auf Wägung Bezug habende Verfahren gab 
mir zwar in Berückſichtigung des Zuders ziemlich genaue Aefultate, was 
aber ven Schleim anbelangte, jo führten alle Berjuche zu fo höchſt unvoll- 
ftändiger Beftimmung, daß ich für ganz überflüffig halte, dieſelben hier 
wieder zu geben. Ganz anders verhält es ſich mit chemiſchen Mitteln, allein 
fo viel ih mich auch bemühte, ein für jeden Weinproducenten mit Leichtigkeit 
anzuwendendes Verfahren zu ergründen, fo fchienen mir doch alle auf rein 
hemifhe Grundſätze bafirte Methoden viel zu umftändlih und dem Laien 
der Chemie zu fehwierig ausführbar. So führe ih nur an, daß man daß, 
was der Weinproducent unter Schleim verfteht (es ift nicht bloß Kleber, wie 
viele angeben, denn dieſer ftidftoffhaltige Körper machte die geringfte Menge 
aus, es find vielmehr gummiartige Pflanzenjchleune, wie meine fpätere 
Analyfe zeigen wird) recht gut durch lösliche Bleioxydſalze und natürs 
li) die weiter nöthige chemifche Manipulation beftimmen kann. Die Be- 
ftimmung des reinen Kleber durch ©erbftoff wollte mir im Mofte nie fo 
gelingen, daß man auf einfachen Wege ein genaueres quantitative Reſultat 
erzielen könnte, 

Ich Übergehe die zahlreichen von mir angeftellten Verſuche und halte 
mich bloß an das, welches mir, fo weit bis jet meine Erfahrungen reichen, 
als das einfachfte und für den Weinproducenten am leichteften ausführbare 
ericheint. Es gründet fid) einfach auf das verfchievene Verhalten ver -gummös 
fen Beftandtheile und des Zuders im Mofte, letzterer löst ſich befanntlich 
fehr leicht in gewöhnlihem und abfoluten oder faft abjoluten Weingeift 
(Alkohol von 95—100 Procent Gehalt), Miſcht man alfo eine gegebene 
"Menge füßen Moſtes mit gleiher Duantität Alkohol, fo entfteht eine ftarke 
Trübung, es fcheiden ſich ſehr bald ftarke Floden ab und dieſe find es, 
welche den Schleim ausmachen; da num der Moft natürlich zum großen Theile 
aus Wafler befteht, wodurch eine bedeutende Verdünnung des Weingeiftes 
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erfolgt, und ein größerer Theil von gummöſen Theilen nicht gefällt wird, 
fo fuchte ich diefen Webelftand dur Abdampfen des Moftes zu heben, was 
mir auch naturgemäß gelingen mußte. Ein Uebelftand tritt biebei noch auf, 
nämlid der, daß man den Schleim abfiltriren, trodnen und dann wägen 
muß; es werben dieſe letztern Manipulationen manchen von dem Verfuche 
abhalten, und ich kam fomit auf die Idee, eine einfache Glasröhre zu kali⸗ 
briren und in biefe den mit Alkohol verfeßten abgedampften Moft zu gießen, 
aus dem Stande des Niederfchlagend in der Röhre läßt fid) wenigftens an- 
nähernd der Schleimgehalt beftimmen. Genaue angeftellte Berfuhe gaben 
mir folgendes Reſultat: Moft, welcher auf der Oechsle'ſchen Wage 75 Grad 
hatte, zu einem diden Syrup abgedampft, enthielt in 6 Theilen, welche auf 
zwei eingedidt waren, '/, trodenen Schleim; ähnliche Nejultate könnte ich 
noch viele aufführen. Sie flimmen mit denen auf umftändlichen chemifchen 
Wegen angeftellten fo genau zufammen, daß es zwar nidyt dem Chemiler, 
aber doch dem Weinprobucenten genügen kann. Die Beftimmung der Zuder- 
menge läßt ſich in den meiften Fällen ziemlich genau mit der Moftwage oder 
durch das fpecifiiche Gewicht vornehmen; in foldhen Fällen aber, wo ber 
Schleimgehalt fehr bedeutend ift, Fünnen wir bei Beſtimmung bes Legteren 
fehr fchnell und ziemlich genau den Zudergehalt ermitteln; gießen wir nämlich 
genau die Hälfte der über dem Schleim ſtehenden Flüſſigkeit ab, verdampfen 
den Alkohol und fegen dem Syrup fo viel Wafler zu, daß er genau bie 
Hälfte des zuerft angewandten Moftes beträgt, bringen dann die Moſtwage 
ein, fo gibt uns dieſe genau ben Zudergehalt an. Zur Beftätigung des 
Gefagten machte ich viele Verfuche in der Art, daß ic) den Moft fo viel 
als möglih von allen Salzen und Schleim befreite, und dann den Zucker 
durch die Moftwage, Gährung und reine Darftelung beftimmte, wodurch 
ich die fefte Ueberzeugung gewonnen, daß in allen Fällen die Moftwage für 
ven Weinproducenten zur Beftimmung des Zuders vollfommen ausreiche. 
§. 190, 
- Die Unterfuhung des Zuckers und Säuregehalts des Weinmoftes kam 
auch bei ver allgemeinen Berfammlung in Mainz vor. | 
X. ©. 162. Profeffor Frefenius ftelte ven Sag auf, daß die Eon- 
centration des Moftes von dem größten Einfluffe auf die Qualität des Weins 
jey, und daß daher mit Hülfe der Moftiwage der Zeitpunkt gefunden werben 
könne, in welchem ſich der Zudergehalt der Traube nicht mehr vermehre. 
Man dürfe nur von Zeit zu Zeit eine Quantität Trauben eltern und bie 
Concentration des Moftes prüfen; die höchfte Keife und fomit der geeignetfte 
zum Keltern fe erreicht, wenn die Concentration nicht mehr zunehme. Wenn 
man aus dem fpecifilchen Gewichte des Moftes auf deſſen Zudergehalt ſchließe, 
fo täuſche man fih um etwa 4 Procent, indem nit nur der Zudergehalt 
des Moftes fein größeres jpecifilches Gewicht bebinge, fonbern auch Gummi, 
freie Säure, Salze ꝛc., unter allen Umftänden aber gemähre die Moftivage 
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den Nutzen, zu ermitteln, ob die Concentration des Saftes der Trauben ſich 
noch ſteigere. Die Beſtimmung des ſpecifiſchen Gewichts eines Moſtes zur 
Beurtheilung ſeiner Güte ſey übrigens unzulänglich, indem dieſe weſentlich 
dadurch bedingt werde, in welchem Verhältniſſe Zucker und freie Säure zum 
Moſte ſtehen. Außer dem ſpecifiſchen Gewichte müſſe auch noch der Säure- 
gehalt des Moſtes bekannt ſeyn, um einigermaßen einen ſichern Schluß auf 
ſeinen Werth machen zu könen. 

Auf die Klage, daß die Skalen der verſchiedenen Moſtwagen nicht mit 
einander übereinſtimmen und ſomit nicht verglichen werden können, ſchlug 
Profeſſor Freſenius vor, daß man ſich über eine beſtimmte Art verſtändigen 
möge, die Concentration auszudrücken, und bezeichnete als die zweckmäßigſte 
die Angabe der Sacharometergrade, d. h. die Angabe, welchen Zuckerprocenten 
die Concentration des Moſtes entſpreche. Von anderer Seite wurde die 
Einführung der Moſtwage nicht für räthlich gehalten, weil dieſelbe nicht immer 
praktiſch ſey, und man keinen Normalgrad für die Güte der Traube habe. 
(Vergl. hienach $. 221 bis 223 über Moſtwagen.) 


XI. Behandlung des Weins im Keller. 


a. Im Allgemeinen. 


8. 191. 

Ueber das Schwefeln der Fäſſer wurde (II. A. S. 90) bemerkt von 
Freiheren v. Ritter: der Schwefel fol fid) in das Holz ziehen, daher muß 
das Einbrennen der zu füllenden Fäſſer zwei Tage vor der Füllung gefchehen. 
Man nimmt auf 1000 Maas zwei Schnitten. 

Das Schwefeln der Fäſſer hat Überhaupt verſchiedene Urfachen, deßhalb 
aber auch eine verjchievene Anwendung, um den vorgefeßten Zweck zu errei= 
hen, welcher theil® conjervativ, theil® produktiv ift. 

1) Das Scwefeln der leeren, ansgebrühten Fäſſer geſchieht, um bie 
MWaffertheile zufammenzuziehen und die Wände zu trodnen, damit fie feinen 
Schimmel anfegen. Hiezu genügt ein Span, und dieſes muß öfter8 wieber- 
holt werben. ö 

2) Das Schwefeln der Fälfer vor dem Füllen ift eine Sicherheitsmaß- 
regel, um jebe wäflrige Feuchtigkeit oder ſonſtigen falſchen Geſchmack zu ent- 
fernen, und auch hiezu genüget ein Span. 

3) Das Schwefeln der Fäſſer, welche ſchon zum Theil gefüllt ſind, 
geſchieht, um die Oberfläche rein zu erhalten; denn jede Einwirkung der 
Luft auf dieſelbe erzeugt Fahnen, oder der Wein wird rahn, was beides 
nachtheilig auf das ganze Faß einwirken kann. Die Quantität Schwefel 
hiezu wird durch die Größe des Faſſes bedingt; und dieſe Art kommt 


vorzüglich nur in jenen Gegenden vor, in welcher größere Lagerfäſſer üblich find, 
welche nicht immer ganz gefüllt ſeyn können oder fucceflive geleert werben, 
und bei Wirthen, welche aus größeren Fäſſern zapfen. Da aber der Schwe- 
felgejhmad fi dem Weine mittheilt und ungefund ift, fo erzeugt dieſes ven 
gerechten Vorwurf des gejchwefelten Weines, 

4) Jeder Gebrauch einer größern Quantität Schwefel, fo daß das Faß 
gefättigt wird und fein Schwefel mehr breunt, wird Produktionsmittel. 

Bei ſchweren Weinen, welde ruhig liegen bleiben, verhindert e8 die 
Gährung und erhält die Moftfüße, aber oft auf fpätere Gefahr; denn ein 
geftörter Naturproceß geht in eine Difformität über, und der Wein, welcher 
nicht recht vergohren hat, wird auch nicht ebelreif. Bei leichten Weinen 
bildet der Schwefel einen Nieverfchlag vor der Gährung und dieß führt zu 
dem Entjchleimungsprincip. 

Hofbüttner Oppmann: Schwefel ift zur Confervirung der alten Weine 
nicht nöthig; bei jungen Weinen aber ift das Einbrennen gut, weil fich die 
erdigen Theile leichter nieverfchlagen und der Ausbau des Weins beffer er- 
folgt. Die Fäſſer aber, nach dem eben gegebenen Berhältniß, lange vor der 
Einfülung der Weine einzubrennen ift ſchädlich, denn die Schwefeltheile „fetzen 
fih in den Wänden der Fäſſer an und theilen fich dem Weine mit. 

Bevor alter Wein in ein Faß gefüllt wird, welches längere Zeit in 
leerem Zuftande duch Schwefel erhalten wurde, muß daſſelbe mit Wafler 
gereinigt werden, bamit der Wein biefe Theile nicht anziehe. 

Das Einbrennen unmittelbar vor dem Einfüllen fchadet nicht, weil bie 
Flüſſigkeit den Schmwefeldampf wieder austreibt, womit auch die im Tale 
befindliche Luft entweicht (vergl. $. 211). 

Beim Einbrennen der Fäſſer kommt e8 übrigens auch viel darauf an, 
daß dazu ein guter Schwefel verwendet wird. 

Bon Kanzleirath Dornfeld wurden der VBerfammlung in Freiburg 
arfenikfreie Gewürzfchwefelfchnitten aus der Fabrik des J. %. Bürkle in Groß- 
heppach in Württemberg vorgelegt, die ſich als vorzüglic brauchbar bewähren. 
Denn während durch das jahrelange Einbrennen mit gewöhnlichen Arſenik 
und Schwefelfäure enthaltenden Schwefel der Arjenif nebft den übrigen un- 
reinen und ſchädlichen Beftandtheilen immer tiefer in das Holz eindringe und 
fpäter den Moft oder Wein verfaure, ſey der Gewürzſchwefel von allen dieſen 
ſchädlichen Beftandtheilen befreit und habe die gute Eigenfchaft, daß er nicht 
nur trübe, zähe, faure Weine reinige, ſondern aud die Weine vor dem 
Zähwerven und fonftigen Krankheiten bewahre. 

Dr. Kaſſebeer: Das ftarke Auffchwefeln der Fäſſer ift ein Fräftiges 
Dereblungsmittel des in benfelben aufs Lager gebrachten Weines, Die 
ichweflige Säure, melde ſich beim Verbrennen des Schwefels bildet, wirft 
wohlthätig, fowohl auf ven Moft als auf ven Wein. Schon die Alten er- 
fannten dieß. — Die jchweflige Säure hält bei dem Moft die Gährung 


368 


— er 


zurück, vegelt diefelbe und ſcheidet Unreinigfeiten ab; bei dem Weine ver- 
hindert fie das Zähwerben und ſcheidet ebenfalls Unreinigfeiten aus demſelben. 
In beiden Fällen verſchwindet fie nad) und nad) aus den Tlüffigfeiten und 
binterläßt nichts Schädliches. 

Um jedoch dieſe Proceſſe gehörig beurtheilen zu können, iſt es nöthig, 
den Körper zu erforſchen, gegen welchen das Schwefeln gerichtet iſt. 

Fabroni unterſuchte zuerſt den Bau der Weinbeere. Er unterſcheidet 
darin ein Centralmark mit einem ſchleimigen Safte, ein Rindenmark, worin 
ein ſäuerlicher Stoff enthalten iſt, und eine mittlere Subſtanz, worin ſich 
der Zucker befindet. Schneidet man die reife Weinbeere quer durch, ſo ſieht 
man, daß ihre Samen in einem markigen Gehäuſe eingeſchloſſen ſind. Dieſes 
Mark iſt zur Fortpflanzung des Rebſtocks durch Samen im wilden Zuſtande 
erforderlich. 

Die cultivirte Rebe unterſcheidet ſich von der wilden hauptſächlich da 
durch, daß nach Maßgabe ihrer Cultur in ihren Beeren eine größere oder 
geringere Menge Zucker erzeugt wird. Der Zucker in den Beeren der Trauben 
iſt es aber, was uns den Wein bringt. 

In Ländern, wo die Sonne auf den Weinſtock große Macht ausübt, 
zeigen die reifen, ausgetrockneten Weinbeere den Traubenzucker in Geſtalt 
weißer feſter Körner zwiſchen dem Marke, in welchem der Samen ſich be— 
findet und dem Rindenmarke. Wir dürfen nur eine Roſine durchſchneiden, 
um dieß zu beobachten. 

Die Zuckerbildung in den Trauben durch Einwirkung der Sonne hat 
Aehnlichkeit mit der Bildung des Dertrinzuckers, und ihr liegen dieſelben 
Kräfte zum Grunde. Es iſt das Diaſtas, welches durch die Sonnenwärme 
und durch das ſtrahlende Sonnenlicht hierzu in den Stand geſetzt, ſeine 
zuckererzeugende Eigenſchaft in den Trauben äußert. Betrachten wir dieſen 
Körper näher. 

Das Diaſtas der Weinbeere beſitzt gleich dem Diaſtas im Malze die 
Kraft, unter Einfluß der Wärme (hier der Sonne) einen Theil des Inhalts 
der Beere in Traubenzucker zu verwandeln; eine uns unerklärliche Erſchei⸗ 
nung! Berzelius nennt diefe Kraft die fatalytifche Kraft in der organifchen 
Natur, weil das mit ihr begabte Weſen durch feine bloße Gegenwart bewirkt, 
daß die Elemente verfchiedener zufammengefetter Körper in einer gewiffen 
Temperatur ſich in andere Verhältniffe ordnen. Ein foldhes Wefen ift das 
Diaftas. Es erjcheint in der Natur häufig; am Weinftode ift feine Erzeu- 
gung in dem Fruchtknoten der Blüthe zu fuchen. " 

So lange das Diaſtas durch feine analytifche Kraft in dem Safte der 
gereiften Beere zuderbildend unter dem mächtigen Einfluffe der Sonnenftrahlen 
wirft, ift es äußerſt zart, durchſichtig und als Körper nicht zu erkennen. 
Zerreißt jedoch die Haut der Überreifen Beere, fo bildet e8 ſich, unter Zus 
tritt der atmofphärifchen Luft, zu Heinen Kügelchen aus und erfcheint nunmehr 
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al8 Erreger der geiftigen Gährung. In diefem ausgebildeten Zuftande nennt 
man es Ferment oder Gährungsſtoff. Haben die Yermentfügelchen den 
Zraubenzuder durch die Weingährung in Weingeift und Kohlenfäure ver: 
wandelt, jo ift aud) damit ihr Abfterben herbeigeführt, fie erfcheinen zerftört 
und kraftlos als Hefe. 

Das noch nicht zu Yerment völlig entwidelte Diaſtas bedingt im jungen 
Weine mit dem noch unzerſetzten Zuder die oft lange Zeit anhaltende lang» 
ſame Gährung vefjelben. 

Der aufgelöste Traubenzucker beſteht vor der Gährung aus 12 Atomen 
Kohlenſtoff, 24 Atomen Waſſerſtoff und 12 Atomen Sauerſtoff. Während 
der Gährung haben ſich aber durch die katalytiſche Kraft des Ferments dieſe 
Atome des Kohlenſtoffs, Waſſerſtoffs und Sauerſtoffs in ein anderes Gleich- 
gewicht gefegt: 4 Atome Kohlenftoff und 8 Atome Sauerftoff bilden Kohlen» 
fäure, welche entweicht; 8 Atome Koblenftoff, 24 Atome Waflerftoff und 
4 Atome Sauerftoff aber bilden Alkohol (MWeingeift), der in dem Wein 
bleibt; was zufammen wieder 12 Atome Koblenftoff, 24 Atome Wafferftoff 
und 12 Atome Sauerftoff ausmadıt. 

Wir haben bier die katalytiſche zuderbildende Kraft des Diaftas und 
jene in feinem durch Hinzutritt atmofphärifcher Luft hervorgerufenen verän⸗ 
derten Zuftande, welcher fi durch Zerfegung des aufgelösten Zuckers zu 
erfennen gibt, betrachtet; es bleibt und nun übrig, einen andern Körper zu 
beleuchten, der fich ebenfalls in den Weinbeeren ausbildet, auf weldyen aber 
das Diaftas Feine bemerfbare Wirkung äußert; diefer Körper ift das Beltin. 

Wenn das Diaftas in den Saftfrühten als Keim der Erregung ange= 
jehen werben Tann, fo erfcheint das Peltin darin als Keim der VBermefung; 
Kräfte, melde in den Organismen immer neben einander fchlummern. Das 
Peltin macht einen Hauptbeftandtheil des Samengehäufes der Deere aus; 
es ift in dem Marke enthalten, das als fehlüpfriger Körper zurlicbleibt, 
wenn eine zuderreife Weinbeere ausgedrückt wird. 

Das Pektin hat die Eigenfchaft, unter gewiſſen Umftänden zu coaguliren. 
Yın aufgelösten Zuftande wirkt e8 nachtheilig auf den Wein und bedingt, 
wenn e8 in großem Ueberſchuß vorhanden und der Moft fehr wäſſerig ift, 
bie ſchleimige Gährung, welche fid) dadurch anfündigt, daß neben Kohlen 
ſäure auch Waflerftoffgas entwicelt wird; in ihr erkennen wir einen krank—⸗ 
haften Zuftand der Weingährung. Iſt der Zuder in einem Sommerjahre 
(dürren Sommer) ausgebildet und der Saft fonady im Zuftande ver Con⸗ 
centration, jo fehrumpft der Körper, welcher in ven Trauben pas Beltin 
beherbergt, zufanımen und leßteres tritt nicht hervor. Erſcheint dagegen 
durch einen nicht trodenen, jedoch fruchtbaren (maftigen) Sommer, zumal 
durch zu früh eingetretene Traubenfäule anders modificirt, das Beltin im 
aufgelösten Zuftande, fo zeigt e8 fi im Mofte und gibt ſich durch eine ſehr 
Ihmugige Oberhefe zu erfennen. Auch das, was manche Denologen das 

Dornfeld, Wein- und Obſtbau. 2A 
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Fett der jungen Weine nennen, rührt von ihm ber. Diefes fogenannte Fett 
im Weine ift nichts Anderes, als Peltin mit Kohlenfäure verbunden. Ent- 
fernt man durchs Ablaffen oder durch bewirften Zuftzutritt die Kohlenfäure 
aus dem Weine, fo fallt auch das Beltin allmählig nieder und bildet einen 
Bodenſatz. 

Die reife Fäule der Beeren am Stocke iſt nichts Anderes als eine im 
Entſtehen begriffene Weingährung, bedingt durch Orydation des Diaſtas. Die 
Beerenhäute haben ihren Schluß verloren und das Ferment fängt an, ſich 
auszubilden. Die unreife Fäule dagegen iſt das Zeichen einer beginnenden 
ſchleimigen Gährung, durch Auflöſung des Pektins in dem Samenbehälter 
ber Beere herbeigeführt. Letztere verdient um deßwillen die größte Aufmerk- 
ſamkeit, weil damit gewiſſe Zuſtände des Zähwerdens — Weine im 
unmittelbaren Zuſammenhange ſtehen. 

Das Aufſchwefeln der Fäſſer, in welche man Moſt oder Wein legen 
will, iſt, wie aus dem Geſagten hervorgeht, als ein Mittel zu betrachten, 
die Weingährung zu regeln und den Wein geſund zu erhalten. Unter Ein— 
wirkung der durch Verbrennung des Schwefels gebildeten ſchwefligen Säure 
auf den eingefüllten Moſt oder Wein wird das darin aufgelöste Pektin 
coagulirt. Man kann deßhalb dieſe Operation nicht oft genug wiederholen. 

II. A. ©. 77. Gutöbefiger Hoffmann empfiehlt bei rothen Weinen, das 
Faß nicht mit Schwefel, jondern mit Musfatnuß einzubrennen (vgl. $. 161). 

8. 192. 
.  ILA. ©. 134 Be der Berfammlung in Mainz wurde über bie 
Weinbehandlung Folgendes vorgetragen. 

Die in neuerer Zeit immer mehr und mehr fteigende aufmerkſamere 
Ausleſe, das jo forgfältige Sortiren einzelner faulen Beere verlangt auch 
eine dem Produkt entfprechende forgfältigere Behandlung des Moſtes und 
Weines, 

Dadurch, daß nur trodene faule Trauben zur Auslefe verwendet werden, 
ift der Zudergehalt in den Beeren fo ſehr verbidt, daß es nöthig ift, bie 
Maſſe vor dem Abfeltern fo lange ftehen zu laſſen, bis die chemiſche Auf- 
einanderwirfung (Zerfegung) durch die eintretende Gährung hervorgerufen 
wird und fi) Brühe zeigt. Jedoch muß genau darauf gejehen werben, daß 
die Maffe fich nicht zu ſehr erhigt oder gar oben auf ver Maffe Anfag von 
Schimmel fich zeigen will, meld’ Letzteres dadurch verhütet werden kann, 
wenn die Mafje des Tags über öfters untereinander gerührt wird. 

Der aus einer ſolchen forgfältigen Auslefe geprefte Moft entwickelt feiner 
Die wegen die Gährung nur nad) und nach, weil der gar zu große Zuder- 
gehalt fid, unmöglich fchnell in Geift verwandeln kann; e8 bleibt vaher, ba 
eine fehr forcirte Gährungsleitung ebenfo wenig taugt als eine unterdrückte, 
immer ein Theil Schleimzuder unzerſetzt zurück, deſſen Zerfegung nur langſam 
vor fich gebt. 
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Es wird deßhalb ein öfterer Abſtich folcher neuen Weine mit jedes— 
maligem ſtarken Einbrennen ber Fäſſer nöthig, denn die Erfahrung zeigte 
uns ſchon oft, daß beim Abflich foldher Weine ſich öfters fogenannte Schlangen, 
ber Efjigmutter ähnliche Schleimmaffen vorfanden, melche, würden fie von ber 
Flüſſigkeit nicht vorfichtig abgefondert, ſehr leicht eine Effiggährung hervor: 
rufen oder dem Weine einen ftihähnlichen (ſcharfen) Gefhmad beibringen 
fünnten. Die Wirkung des Aufbrennens der Fäſſer beruht nämlich auf der 
Bildung von fchwefliger Säure, welche durch Verbrennen des Schwefels ent- 
fteht. Diefe Säure befitt in hohem Grabe die Eigenfchaft, Sauerftoffe an- 
zuziehen und damit Schwefelfäure zu bilden. Dadurch nun wird verhitet, 
daß Sauerftoff aus der Luft durch die Poren des Holzes dem Weine zuge- 
führt und eine weitere Gährung, weldhe die Weine fauer machen fünnte, 
verhütet wird. 

VI ©. 78. Freiherr v. Babo fagt in einem über die Weingährung 
($. 135) gehaltenen Bortrag binfichtlich der Behandlung des Weine im Keller: 

Die Aufmerkfamfeit des Weinproducenten muß vorzüglic dahin gerichtet - 
feyn, den Wein fo bald wie möglid von feinen ſchwebenden Klebertheilen 
zu befreien. 

Es kann ſich nämlich nicht fehlen, daß auch bei der vollflommenften 
Coagulirung doch ein Kleiner Theil deſſelben ſchwebend bleibt. 

Je dicker und confiftenter aber der Wein ift, um fo weniger vollftänbig 
trennt ſich der Hefeftoff, und als Folge davon kennen wir die Nachgährung, 
welche im nachfolgenden Sommer mehr oder weniger ftattfindet, je nachdem 
bie rücbleibende Menge des Kleber8 größer oder Tleiner war. Um dieſen 
nun vollends zu entfernen, dient ein öfterer Ablaß, der eine um Weihnachten, 
der andere im April, vor eintretender Sommerwärme. Dabei ift aber die 
Trennung von der abgejeßten Hefe nicht das alleinig wirkende, fondern aud) 
das Ausfegen des Weins gegen die atmofphärifche Luft bewirkt eine Ber- 
bindung derfelben mit den Klebertheilchen. Hierdurch werben fie congulirt 
und fallen als weiterer Rüdftand zu Boden. [Aus der nämlichen Urfache 
wirft ein Ablaß fo günftig auch auf ſchwergewordene Weine] (vergl. $. 213). 

Mit diefem Ablaß ift jevoh noch nicht alles gefchehen. Um die Gäh— 
rungsfähigfeit des neuen Weins vollends zu bejeitigen, ift bei dem Ablaß 
ein mehr ober weniger ftarfes Einjchwefeln der Fäffer erforderlich, in welche 
der Wein zu liegen kommt. 

Die durch das Einfchwefeln gebildete jchweflige Säure wirkt nämlich . 
an ſich felbft ſchon gährungswidrig; fie feheint aber noch eine Verbindung 
mit den kleberhaltigen Stoffen felbft einzugehen, dieſe unauflöslic zu maden 
und mit ihnen zu Boden zu fallen. Sie verhindert noch dabei das Noth« 
werben von zuderhaltigen Weinen, wenn foldhe bei gejchloffener Gährung 
dazu bisponirt geblieben find, indem fie der organifchen Materie den von 
ihe aufgenommenen Sauerſtoff wieder entzieht und bie gebilvete Farbe 
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zerftört, was die Rheingauer Weinproducenten ſehr gut wiffen, bei deren ſüßen 
und conſiſtenten Weinen die Behandlung mit Schwefel unerläßlich iſt. Daß 
übrigens das Einſchwefeln mit gehöriger Kenntniß und Intelligenz geſchehen 
muß, verſteht ſich um ſo mehr von ſelbſt, als Jeder weiß, daß durch Ueber⸗ 
treibung deſſelben dem Weine leicht ein Beigeſchmack, ſelbſt ein Böckſer mit- 
getheilt werden kann. So wie aber der Klebergehalt im Wein abnimmt, 
wird das Schwefeln immer mehr überflüſſig. Bei ganz reinen älteren Weinen 
darf es ohne Nachtheil nicht mehr angewendet werden. 

8. 193. 

Die Frage: „Gewinnen Weine an Güte, wenn fie ein Yahr auf der 
Hefe liegen bleiben?" gab zu verſchiedenen Erörterungen Veranlaffung. 

IV. ©. 406, 426 und 427. Bon Gutsbefiger Hoffmann und Hof- 
büttner Oppmann murben über die Beantwortung der Frage fehriftliche 
Borträge übergeben, folgenden wefentlichen Inhalts. 

Die aufgeworfene Trage wurde in ber neueften Zeit vielfach beiprochen 
und gab zu mancdherlei Erörterungen Beranlaffung. Die allgemeine Erfah- 
rung inbeffen beantwortet diefe Frage entjchieven mit Nein, und zwar aus 
folgenden Gründen: 

1) Daß einige gute Reſutate vorgefommen find, gibt feinen Beweis für 
die allgemeine Anwendung, indem zu wenige Unterfuchungen, fowohl über 
das Produft als darüber angeftellt worden find, welche Befchaffenheit bie 
Hefe Hatte. 

2) Die Natur des Weins ftößt diefen Stoff bei der Gährung aus und 
nach wollendeter Gährung kann die Hefe feine vortheilhafte Wirkung auf die 
übrigen Beftandtheile des Weines mehr ausüben, ba bie Beftanbtheile der⸗ 
felben unlöslih find und dem Wein bei der fortgefegten Gährung nur 
hinderlich im Wege ftehen. 

3) Wollte man annehmen, daß, wie viele behaupten, der Wein hier- 
durch an Bouquet gewinnen würde, weil diefer Denanthäther ſich noch unter 
der Hefe befinde, fo ftehe diefer Behauptung entgegen, daß dieſes durch Die 
Gährung erzeugte ätherifhe Del im Wein löslich ift, und das in ver Hefe 
vorgefundene nicht mehr zum Wein gehört, indem bie gejättigte Löſung des» 
felben ven Ueberſchuß ausftößt. 

Hofbüttner Oppmann: Man nimmt gewöhnlid) den. Monat Mär; 
al8 den richtigen Zeitpunkt an, wo die Weine von der Hefe fommen follen. 
In diefer Zeit haben ſich die gröbften erbigen Theile niedergefchlagen, und 
. der Wein ift je nad) feiner Qualität oder Eigenheit mehr oder weniger hell. 
Geſchieht dieſer Abſtich nicht, fo vermengt fich beim Eintritt der Vegetation 
ober ber zweiten Gährung die Hefe wieder mit dem Weine und macht ihn 
trüb. In geringeren Jahren nun, oder überhaupt in Jahren, wo bie Weine 
zum Schwer- oder Zähwerben fi neigen, ift dieſe VBermengung ber Hefe 
mit dem Weine ſchädlich, weil biefe nebft den rohen erbigen Theilen auch 
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viele Schleimtheile enthält, weldye, einmal in den Wein gekommen, benfelben 
zäh und ſchwer machen. Diefe Krankheit laßt fih dann nicht leicht entfernen 
und dauert oft Jahre lang. In guten Jahren hätte man zwar das Krank—⸗ 
werden der Weine weniger zu fürchten; allein bei ſehr guten zuderhaltigen 
Weinen, die in ihrer Süße erhalten werden müffen, wird bie zweite Gährung 
durch den Eintritt der Hefe viel zu heftig, woburd die Weine an ihrer Süße 
verlieren. Eine Sache von größter Wichtigkeit bleibt aber die Frage für 
rothe Weine, | 

Die Hefe berjelben hat nicht das Schleimige der weißen Weinhefe, jo 
wie auch ein rother Wein einen ganz andern Niederfchlag in Flaſchen macht, 
mas am beften bei mouflirenden Weinen bemerft werden kann. Während 
Weine von weißen Trauben einen fetten, klebrigen, zähen Sat erzeugen, iſt 
ber Niederichlag der Rothweine concentrirt, ſchwer und did, und legt fich 
bei verfchiedenen Sorten ganz feſt an die Flaſche an; zähe Schleimtheile ent- 
hält verjelbe wenig, woher es auch fommt, daß fi) monfjirende Weine, 
welche aus rothen Trauben bereitet find, fehr leicht klären laſſen. Die 
rothen Weine fünnen wegen ver Bejchaffenheit ihres Satzes, oder weil ber- 
jelbe weniger Kleber und Schleimtheile enthält, längere Zeit auf ver Hefe 
liegen bleiben, in fofern fie von guten Lagen und Jahrgängen find, Teinen 
Erdgeſchmack haben und nicht von faulen Trauben erzeugt wurben. Iſt bie 
aber der Fall, jo muß der Wein baldigft abgeftohen werben, damit fidh 
dieſe ſchlechten Eigenſchaften durch ven Eintritt der Hefe in den Wein nicht 
noch vermehren. In Rouſſillon in der Gegend von Collinre bleiben rothe 
Meine bis zu ihrem Berbraud auf der Hefe liegen. Wird der Wein ver- 
kauft, jo bleibt die Hefe im Falle zurück und der neue Wein wird wieder 
darauf gefüllt, bis ſich das Faß zu fehr mit Hefe angefüllt hat, wo e8 dann 
gereinigt und die Hefe zum Brennen verwendet wird. 

In diefer Gegend fieht man auch befonders darauf, Daß die Fäſſer für 
rothe Weine aus KRaftanienholz gefertigt werden, und glaubt, daß daſſelbe 
einen jehr günftigen Einfluß auf den Wein übe (vergl. 8. 162). 

V. A. © 48. Die Berfanmlung in Trier, bei der die aufgeworfene 
Frage in Berathung kam, ſprach fi) darüber dahin aus, daß durch das 
lange Riegenlafjen des Weins auf der Hefe nichts gewonnen werde, vielmehr 
der Wein dem jeßigen Geſchmacke weniger entſpreche, was bem Abfake 
deſſelben hinderlich ſeyn müſſe. 

Anmerk. 54. Ein Unterſchied zwiſchen rothen und weißen Weinen wird jeben- 
falls zu machen und dabei auch zu berüdfichtigen feyn, daß der rothe Wein durch das 
öftere Ablafien an Farbe verliert. 

8. 194. 

IX. A. ©. 41. „Hat man durch öfteres Ablaffen nicht ein Mittel, 
um die Frühreife eine® Weines zu befördern und mit welchem Erfolge?“ 
©. 42. „In wiefern beftätigt fi die Anficht, daß Weine, welde fchnell 
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reif werben, auch früh altern und umgekehrt durch bie ——— 2° und 
„Welche Urfachen mögen hierbei vorzüglid, einwirken?“ 

v. Stodar findet, daß öfteres Ablaffen bei leicht weich werbenden 
Weinen jehr gut thue, wobei man fih nur in Acht nehmen müfje, daß der 
Ertraftivftoff durch den Zutritt der atmojphärifchen Luft nicht zu fehr oxybirt 
werde, und ber Wein eine dunkle Farbe erhalte. 

Eontroleur Oppmann meint, durch zwedmäßig wieberholtes Ablaſſen 
könne der Wein nur gewinnen. 

Freiherr v. Babo findet darin einen Vortheil, daß durch das Ablaſſen 
der Wein in einem dünnen Strahle der Luft ausgeſetzt werde, und der in 
demſelben noch enthaltene freie Kleber ſich mit dem in der Luft enthaltenen 
Sauerſtoff verbindet und als unlöslich nach dem Ablaſſen niederfällt. Der 
Wein wird dadurch ſchneller reif und vor Krankheit bewahrt; dagegen aber 
vermuthlich auch an edlen, zur Güte des Weins erſt nach Fahren wirkjamen 
- Stoffen etwas ärmer, jo daß es bei ben vorzüglichen Weinen auch hier 
rathſam ſeyn mag, eher eine Krankheit zu riskiren, als zu oft abzulaffen, 
indem gerade folhe Stoffe, die dad Rahnwerden und ähnliche Krankheiten 
herbeiführen, auch, wie befannt, zur Güte beitragen. Bei geringeren, leicht 
ſchwer werdenden Weinen aber, ferner bei ſchlechten Kellern ift ein zweimaliges 
Ablafjen vor Eintritt der Sommerwärme, und zwar das erfte un Anfang 
des Januars, das zweite im April von ganz unbeftreitbarem Bortheile. 
Seitdem ein folder zweimaliger Ablaß ftattfindet, find in dem Keller bes 
Redners alle Weinfrankheiten verſchwunden und troß der größten Sonnen- 
hige, weldye auf ven ziemlich freiliegenden Keller einwirkt, wird fein Wein 
mehr trüb oder zäh, welche Erjcheinung früher faft alle Jahre ftattfand. Er 
kann daher nicht umhin, auf dieſen zweimaligen Ablaß die Aufmerkfamfeit 
aller Weinprobucenten, bejonder8 aus der Seegegend zu lenken, da nad deu 
gefallenen Aeußerungen der dortige Wein leicht zäh und trüb zu werden 
ſcheint. 

Im Ganzen wird die Anſicht nicht bekämpft, daß wiederholtes Ablaſſen 
bie Frühreife des Weins befördere, wenn gleich hinſichtlich der Übrigen Wir- 
tungen die Anfichten getheilt find, und zureichende Beobachtungen fehlen. 

In Bezug auf die Frühreife theilt Controſeur Oppmann mit Andern 
die Anfiht, daß künſtlich herbeigeführte Frühreife ſchade, natürliche Frühreife 
dagegen nichts beforgen laſſe. | 

Freiherr v. Babo: Nach feinem Dafürhalten entiteht die Yrühreife aus 
zwei Urſachen. Entweder wird der Wein hell und rein, weil feine Stoffe 
mehr zu vertreiben find; dieß ift der Fall bei fünftlich herbeigeführter Früh— 
reife; oder fie entfteht durch einen großen Reichthum von Alkohol, der Wein 
wird ſpecifiſch leicht und kann die ſchweren Beftandtheile nicht mehr in Sus⸗ 
penfion erhalten. Ein ſolcher Fall fcheint bei der natürlichen Frühreife ein- 
zutreten, daher von derjelben nichts zu bejorgen ſeyn wird, weil bei einem 
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bedeutenden Alkoholgehalt der Wein auch noch die andern Beſtandtheile in 
hinreichender Menge beſitzt. 

8f. 195. 

III. A. S. 81. Ueber das Verflüchten des Weins (Zehren) durch die 
Spunden und Poren der Fäſſer hält Hofbüttner Oppmann folgenden Vortrag: 

Man hat ſchon viele Verſuche gemacht, die Poren des Holzes zu decken, 
um hierdurch den Schwand und die Verflüchtigung der Weine zu verringern. 

Von allen Mitteln, die man ſeither zu dieſem Zwecke anwendete, hat 
feines, weder Del noch Firniß oder Schifftheer, dem Zwecke vollſtändig ent— 
ſprochen. Ich machte weitere Verſuche und fand, daß das Beſtreichen der 
Fäſſer mit ſiedendheißem Wachſe am vollſtändigſten die Poren der Fäſſer 
deckt und die Zehrung auf eine merkwürdige Art vermindert. 

Hierzu gehört aber auch eine zweckmäßige Art der Verſpundung, und 
ich muß, obgleich dieſer Gegenſtand weniger wichtig ſcheint, in der That aber 
einen großen Einfluß übt, Mehreres hierüber ſagen. — Man wendet großen- 
theil8 zur Berwahrung der Spunden und Schlauchzapfen gebrauchte Leinwand 
an, welde um dieſe gewunden bie Haltbarkeit fihert. Bei den Schlaud)- 
zapfen hat dieß Verfahren ven Nachtheil, daß die Verflüchtigung der Weine 
durch das Tuch fehr begünftigt wird und bie Fäſſer nie das reine trodene 
Anfehen haben, fo wie aud daß durch die Fäulniß des Tuches, welche 
außerhalb des Zapfens eintritt, dem Weine leiht Säure mitgetheilt wird. 

„Bei den Spunden hat das Umwickeln mit Tuch größere Nachtheile, und 
zwar fowohl für den Wein als für das Faß. Der hermetifhe Schluß des 
Spundens kann nur fo lange dauern, als das herumgewundene Tuch mit 
Mein benegt ift. Sobald ver Wein durch die Verflüchtigung fich vom Spunden 
entfernt und das Tuch troden wird, ift der gehörige Schluß nit mehr da; 
es tritt Luft ein, und will man biefe entfernen, jo muß wiederholt aufge- 
füllt werben; wodurch eines Theils viel Wein verloren geht und andern Theile 
die Qualität des Weins gefährdet wird. Geſchieht diefe Auffüllung nicht, 
fo tritt die Fäulniß des Tuches ein, welche das Holz der Dauben, das 
Spundloh, alsbald anftedt. Die meiften Fäſſer, welche nicht aufgefüllt, im 
Spund aber mit Tuch verwahrt worden, haben foldhe durch Fäulniß ausge- 
freffene Spundlöcher, an welchen endlich das Holz fo weich wird, Daß eine 
gute Berfpundung nicht mehr möglich ift und das Faß dem Zutritt der Luft 
ausgeſetzt bleibt. 

„Um den möglichft beften Schluß am Spunden hervorzubringen, muß 
man zuerft einen geeigneten Spundbohrer haben, und weder der fogenannte 
Centrumbohrer, deſſen man ſich am heine bebient, noch der gemöhnliche 
koniſche Spundbohrer führen hier zum Ziele. Die Löcher, die mit erfterem 
Bohrer gefertigt find, find gleich weit und nicht koniſch; fie haben den ent: 
ſchiedenen Nachtheil, dag der Spund, weldyer verjüngt ift, innerhalb des 
Loches nicht ſchließt, und fobald er troden wird, Luft eindringen läßt, Die 


‚376 
* 

gewöhnlichen koniſchen Spundbohrer ſind ſehr ſelten ſo gut gearbeitet, daß 
ſie rein bohren; ſie drücken gewöhnlich das Holz, welches beim Naßwerden 
wieder aufſteht, wodurch die Rundung des Loches verloren geht. Die beſten 
Bohrer oder Aufreiber ſind uns aus der Dreherei bekannt; es ſind aus 
Stahl rund gedrehte koniſche Kegel, die man bloß zum Behufe des richtigen 
Drehens maſſiv, wie den Spunden ſelbſt, dreht, dann aber die eine Hälfte 
abſchleift oder abfeilt, ſo daß der Bohrer im Durchſchnitte dieſe Geſtalt 
bekommt. 


— — — — 
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Mit dieſem Bohrer oder Aufreiber wird ein Loch in ein Stückchen Holz 
nad) der Größe des Spundlochs gebohrt, und nad diefem Modelle werden 
alle Spunden fo gebreht und eingepaßt, daß fie ganz gleiche Berjüngung mit 
dem Loche haben, over innerhalb fo wie außerhalb anliegen. Wird nun mii 
bemfelben Bohrer das Spundloch des Faſſes ausgerieben, jo muß jeder nad 
dem Modell gedrehte Spunden genau pafjen, weil die Verjüngung gleid) ift 
und der Spund innen wie außen fehliekt. 

Wenn id) nun dieſes gänzliche Abjperren „ver Weine vor dem Zutritt 
der Luft nicht genug empfehlen Tann, fo erftredt fid) dieſes vorzügliu, auf 
Weine, die in ihrer höchften Ausbildung vollendet find, und bei welchen fich 
die Kellerbehandlung bloß auf die Erhaltung des Vorhandenen erjtredt. Bei 
jungen Frankenweinen aber, die den Gährungsproceß noch nicht vo..endet 
- haben und welche noch mehr von ihrem Zuderftoffe zerjegen siiffen, um 
einige8 Bouquet zu gewinnen, Tann ich wohl das angegebene Terfahren ber 
Verſpundung anempfehlen, aber der Anftrid mit Wachs um die Fäſſer wird 
nachtheilig einwirken, indem ſolche Weine durch das Abfperren der zu ihrer 
weitern Entwidlung erforderlichen Luft leicht frank und ſchwer werben. 

Hinfichtlic) des Holzes, woraus Spunden und Zapfen zu fertigen find, 
bemerfe ich noch, Daß Eichenholz fehr leicht durchſchlägt und die Verflüchti— 
gung des Meines beſchleunigt. Ich habe mich feither des Ejchen- und 
Alazienholzes bedient, welches zu Spunden und Zapfen nie durchſchlägt, ganz 
dicht fchließt und in jeder Beziehung den Vorzug verdient. 





b. Bereitung mouffirender Weine. 
8. 196. 


II. B. ©. 348. Auf die Frage: „Welches find bie Gegenden, beren 
Traubengattungen fi) vorzugsweife zur Bereitung von Schaummeinen eignen, 
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und welches bie beiten Methoden ber bießfälligen Bereitung ?” wurde allge- 
mein bemerkt, daß zur Bereitung von Schaummeinen feine fetten, fonvern 
junge, jehr Klare und leichte Weine tauglich find, fo wie auch in der Cham⸗ 
pagne der flache Kreideboden nur ſchlechte Trauben zur gewöhnlichen Wein- 
bereitung erzeuge, weßhalb' auch der noch fo gute, aus edlen ungarifchen 
Trauben erzeugte Schaummein zu geiftreich wird, um fid) zu einem leichten 
Champagner zu qualificiren. 

Obriſtlieutenant v. Thum, der fid) aus Liebhaberei ſchon längere Zeit 
mit Champagnererzeugung beichäftigt, beftätigt ebenfalls, jene Weingegenven 
wären zu Schaummeinen bie beiten, welche in ihrem Boben viele Säure 
abjorbirende Erdarten, ale: Kalk, Kreide, Mergel ꝛc. enthalten, denn die 
Säure allein vereitle die befte Bereitungsart; fie ift mit keinem Zuder zu 
bändigen. Ein mit animalifhem Dünger ſtark gemifteter Boden theile den 
Trauben dagegen Eigenſchaften mit, die im Mouffiren unangenehm hervor- 
treten. Es follte zu dem Ende eine eigene Anlage von frühreifenden, füßen 
und lieblihen Zrauben gemacht und auf vworzüglide, blaue, dünnbälgige 
Zrauvengattungen mit ganz weißem Safte Bedacht genommen werben, 5.2. 
blaue Cap, blauer Alerander, Heine Burgunder, Portugiefer, blauer Chaffelas; 
von den weißen und rothen: weiße Burgunder, die Zierfandler Arten, die 
Königs- und Honigtraube zc. Die befte Bereitungsart fen folgende. Man 
wähle die beften Zrauben und bringe fie, vorzüglich die blauen, damit man 
einen weißen Saft erhalte, bald unter die Preffe, nehme aber nur den eriten 
und zweiten Preßdruck. Zur Aufnahme des Moftes muß ein jehr reines, 
mäßig angefchwefeltes Faß in Bereitfchaft feyn. In diefem wird ber Moft 
gut zugefpundet 48 Stunden gelaffen, nad) dieſer Zeit aber in ein umge- 
ſchwefeltes Fan abgezogen, wobei es ſich zeigen wird, daß man eine ſehr 
reine, waſſerhelle, weiße Flüſſigkeit erhalten hat. Eine Menge von dem 
ſchweren, groben Niederſchlag bleibt im Faſſe zurück und wird daher noch 

»* der Cyrung aus den Moſte entfernt. Dieſe Klärung vor der Gäh— 

5 träge viel zur Güte bes mouſſirenden Produktes bei. Den Nieder— 
ſchlag filtrirt man durch leinene Spitzbeutel, um daraus noch den übrigen 
reinen Moſt zu bekommen. In dieſem reinen Zuſtande wird der von der 
Atmoſphäre abgeſperrte Moſt der Gährung überlaſſen. Im darauffolgenden 
Januar oder Februar, nachdem der Wein ſeine ſichtbare Gährung vollendet 
hat, wird er zweimal durch franzöſiſche Gelatine geſchönt und dann mit Ende 
April in Flaſchen gefüllt, wobei in jede Bouteille ein Kaffeelöffel voll vom 
reinſten geſtoßenen Rafinadzucker gegeben wird, und worauf die Flaſchen durch 
eigene Maſchinen verkorkt, durch Spagat und ausgeglühten Schlingendraht 
verbunden, endlich verpicht und in einem kühlen Keller in Sand gelegt werden. 
Im erſten nach der Füllung der Flaſchen eingetretenen Winter kann die 
Abſchwemmung und Verſüßung des Mouſſeuxweines vorgenommen werben; 
doch ift e8 beffer, bis zum zweiten Winter bamit zu warten, weil fich bie 
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dahin mehr Weinftein ausgefchieven hat, woburd der Wein milder ge- 
worden ift. 

Bor der Abſchwemmung werben bie Slafchen, nachdem man von jelben 
die Verpichung vorfichtig abgellopft hat, mit dem Stöpfel abwärts in eine 
folche jchiefe Lage gebracht, daß der im Bauche der Flaſche ſich gefammelte 
Sat nad und nad auf den Stöpfel herabfinten kann. Zu diefer Anfamm- 
lung und damit der Wein fpiegelhell werde, müſſen die Flaſchen einige 
Wochen in mit Löchern verfehenen Stellagen umgeftürzt ftehen bleiben, und 
zeigt fi) der Wein ganz Har, fo wird die Abſchwemmung vorgenoinmen. Zu 
dem Ende werden die Bouteillen einzeln in eine eigene Mafchine geftellt und 
vom Draht und Spagat befreit. Nach dem Abjchneiven des Spagats wird 
dem Stöpfel ein leifer Drud gegeben, worauf derſelbe durch Die mouffirende 
Kraft herausgetrieben und mit demſelben auch der auf dem Stöpfel befinplich 
gewefene Sag ausgeftoßen wird. Die Flaſche wird dann augenblidlich mit 
dem Zeigefinger der rechten Hand verfchloffen und in ber Mafchine umge- 
fehrt, worauf ſich ein ganz reiner Wein zeigt, ber durch das Abſchwemmen 
allen Niederſchlag verloren hat. 

Nun wird zur Berfüßung gejchritten. Man macht hierzu vom feinften 
Raffinabzuder einen Syrup und gibt in jede Flaſche eine Portion, bie fi 
nach der Güte des Weins richtet. In einem guten Weinjahre find fünf Loth 
für eine Slajche hinreichend. ft der Syrup glüdlich eingefüllt, wobei es 
oft des ftarfen Mouffirens wegen Schwierigkeiten gibt, jo wird bie bis auf 
einen Zoll angefüllte Flafche mit dem alten Stöpfel verkorft, wieder ver- 
bunden, verdrahtet und verpicht, weil im folgenden Winter eine abermalige 
Abſchwemmung nothwendig wird, bei welcher aber neue Stöpfel genommen 
werben, um die lachen mit Staniol rein umlegen zu können, ine e8 ber 
nun allgemein eingeführte Gebraud, erfichtlich macht. 

Beim erften Abſchwemmen wird jeder Flaſche ein Viertelloth Coanak 
zugeſetzt, was wegen des Bouquets nöthig ift. 


XII. Entftehung des Bongnets und Aroms. 


$. 197. 

Ueber das Bouquet und Arom der Weine wurden bei verfchiedenen Ver: 
Sammlungen jehr intereffante Verhandlungen gepflogen und zu dieſem Behuf 
zunächft bei der Verſammlung in Mainz (II. A. ©. 102) die Frage aufge- 
worfen: „Welches find die Urſachen des Bouquets des Weind, da dafjelbe 
bei einer und verfelben Traubengattung nach Lage und Boden ſehr ver- 
ſchieden ift.“ 

Freiherr v. Babo: Wir willen, daß der Boden des Rheingaues ein 
auderes Bouquet im Rießling liefert als jenes an der Bergftraße, und daß 
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daſſelbe in Thon- und Sandboden gänzlich von einander verſchieden iſt. 
Was iſt die Urſache davon? Nach meiner Anſicht influirt die Erdart, welche 
am auflöslichſten iſt und am leichteſten in die Pflanze ſelbſt übergeht, dabei 
aber auch die meifte hemifche Wirkung auf den Dünger ausübt, am ftärkften 
auf den Geihmad der Trauben, während, je differenter Die Erbart ift, wie- 
der der Gefchniad des Düngers als folder mehr vorwaltet. Bekanntlich hat 
ſtarker Thonboden auch einen eigenthümlichen Geſchmack, der nad Berfchies 
benheit des Düngers zwar abgeändert, aber nicht entfernt werden kann. Auch 
der Kalkboden hat feinen eigenthümlichen Geſchmack, obſchon er weniger her- 
vorftehend ift. Der Sandboden aber, der in feiner chemiſchen Wirkung am 
unbedeutendften ift, hat gar feinen befondern Geſchmack und laßt jenen des 
Düngers vorwalten. Die Trauben bekommen von biefem mehr oder weniger 


einen Beigefhmad, der als Böckſer befannt ift und oft längere Zeit bie | 


Weine verunreinigt, bi8 er endlich daraus verjchwindet. (Vgl. $. 10.) 

Gutöbefiger Schattenmann und Rang. In allen vorzüglichen Wein- 
bergslagen, aus welchen der Wein das meifte Bouquet hat, fowohl im Ahein- 
gan als anderwärts, wird man fchweren Thonboden bald mehr bald weniger 
mit andern Erdarten und Steinen vermifcht finden, insbefondere zeigt aud) 
ver Traminer auf fehwerem Boden das fchönfte, auf Sandboden nur ein 
flüchtiges, auf Kalkboden nur ein ſchwaches Bouquet. Das vorzüglichfte 
entfteht aber auf mit Kies vermengtem Thonboden, wie 3. B. in Forſt. In 
einem ſehr magern Kiesboden, ber mehr mit Sand als Thon gemijcht ift, 
und wo die Trauben fchneller reifen, findet fich fehr wenig Bouquet, im 
magern Sandboden aber faft gar feines, wie z. B. in Weijenheim am Sand 
(Rheinbayern), wo in den alten Weinbergen durchgängig ein magerer Sand- 
boden fich befindet, mit Ausfhluß von zwei Lagen, die Thon mit SKall- 
fteinen gemifcht haben. In diefen bekommt der Wein ein fehr ſchönes Bou- 
guet, dagegen in ben übrigen ſehr wenig, obgleich mit wenigen Ausnahmen 
der Rießling allgemein gepflanzt wird. 

Kreisbaumeiſter Beer: Es läßt fich ſchwer beftimmen, welche Erbart 
das meifte Bouquet liefert, indeffen glaube ih, daß am Bouquet nicht allein 
ber Boden, fondern auch die Rebe Antheil hat, jevoch von dieſer hauptjächlid) 
nur der Kießling, der Traminer ſchon weniger. 

Fabrikant Bildes: Dem Boden an und für fi Tann ich die Hervor- 
bringung von Aroma nicht beimefjen. Die eine Erde hält bekanntlich das 
Waſſer nebft den fremdartigen Stoffen länger zurüd al8 die andern, ‚wirkt 
demnach nachhaltiger oder kürzer. Im eben biefem Verhältniß wirfen aud) 
die Theile, welche da8 Aroma benadjtheiligen oder begünftigen. Im offen= 
baren Sande verflüchten fie bei ihrem ätherifchen Wefen am fchnellften. Trotz 
aller Mißhandlungen erhält fi in manchen Pflanzen das Arom faft unver- 
tilgbar, in andern, wie 3. B. Tabak, vergeht e8 ganz ſchnell. Auch weiß 
man, daß der Dünger vemfelben ſchadet. Bei dem gegenwärtigen Zuftanbe 
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der Düngung werben eine Menge Fehler gemacht. Wenn der Bauer Mift 
aufführt, fo ift ihm wohl befannt, daß die Pflanze größer wird, allein ſolche 
noch größer und edler im Gefchmad zu machen, das ift die eigentliche Auf- 
gabe und das war biöher der Gegenftand meiner Yorfchungen. 

Er glaubt die Urſache der Entftehung des Bouquet und bie Art der 
Vortpflanzung entdeckt zu haben, er bewahrt aber das Reſultat als Ge— 
heimniß. 

8. 198. 

V. A. ©. 59. In Bezug auf die Frage: „Welchen Einfluß äußert 
bie Bufammenjegung des Bodens auf die wichtigften Eigenfchaften des Weins 
als Alkohol- und Säuregehalt, Gewürz, Farbe, Lagerhaftigkeit?” übergibt 
Freiherr v. Babo eine Furze Abhandlung über den Einfluß der Boden— 
mifhung auf da8 Bouquet des Weins, 

Das Bouquet des Weines, e8 mag nun durd eine Säure oder ein 
ätherifches Del, oder durch fonft einen Stoff bewirkt werben, ſcheint höchſt 
wahrſcheinlich das Produkt der Verbindung eines eigenthümlichen Bodenge- 
Ihmad8 der Lage mit gewiffen, in den Trauben zufammengelommenen, ihrer 
Sorte nad) aber eigenthümlich mobificirten Elementen zu ſeyn. E8 hat näm- 
li eine Erdart einen ihrer Mifchung nach beftimmten Gefhmad und Gerud). 
So wird 3. B. der Thon durch denfelben erfannt, ohne daß es nöthig ift, 
ihn noch näher zu prüfen. Gleihermaßen findet ſich faft in jeder Rebſorte 
ein bejonderer Beigefhmad. Kommen nun diefe Elemente in gewiffen, von 
ber Lage, dem Boden und dem Feuchtigkeitszuſtande deſſelben bedingten Ver— 
hältniffen zufammen, fo bilden fie nad) vollenveter Gährung des Weines 
jenen eigenthümlichen Gemwärzgefhmad, der unter dem Namen Bouquet be— 
fannt, fat in jever Gegend anders ift, wenn auch der Wein aus ein und 
berjelben Zraubenjorte bereitet wurde. Bekannt ift e8, wie ein Bouquet 
durch MUeberfahren des Weinberge mit Erde, Dünger und vergleichen 
geänvert werben kann. Ebenſo befannt ift es auch, daß einzelne Boden— 
arten gewille Geſchmäcke nachführen, welche oft nichts weniger al8 ange- 
nehm find. 

Alles dieſes zeigt, welchen Einfluß die aus dem Boden fteigenden Säfte 
auf den Gefhmad des Weins haben, und daß diefe in Verbindung mit ben 
bejondern Beftandtheilen des Traubenfaftes wohl im Stande find, in der 
Keifezeit der Trauben ſchon jene Elemente vorzubilden, welche nad) vollen- 
beter Gährung als Arom und Bouquet ericheinen. Daß aber die Neife der 
Trauben weniger Antheil daran als der Boden habe, beweist der Umftand, 
daß der Wein von geringeren Jahren oft mehr Bouquet als jener der beften 
zeigt, wenn biefe jehr troden waren. 

Um bierüber mehr Gewißheit zu erlangen, babe ich den Gehalt ver 
Kheingauer, Württeniberger und — zuſammengeſtellt und Folgen— 
des gefunden. 
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Die Rheingauer Erden zeigten einen Durchſchnitt von 0,054 Thonerde, 
von 0,014 Kalkerde. 

Die Untertürfheimer einen Durchfchnitt von 0,074 Thonerde, von 0,114 
Kalkerde. 

Die Leiſte und der Stein bei Würzburg einen Durchſchnitt von 0,100 
Thonerde, von 0,500 Kalkerde. 

Obſchon die Menge der Thonerde als Hauptbeftandtheil des Thons hier 
nicht ſehr verfchieden ift, und eher bei den weniger bouquetreichen Gegenden 
mehr hervortritt, fo ift dennoch bemerfenswerth, wie vom Rheingau an bie 
Menge der Kalkerde fteigt. Diefe fcheint, fowie die Bildung der Humus- 
fäure, auch der Bildung der Elemente des Bouquets hindernd entgegen zu 
treten, und vielleicht auf folgende Weife. Zur Auflöfung des Gefchmades 
des Thons ift Yeuchtigkeit erforderlich, daher kommt die allgemeine Erfah- 
rung, daß feuchtwarme Sommer einen bouquetreidheren Wein geben, als 
wenn diefe nur heiß und dabei troden find. Da aber die an Kalkerde rei- 
cheren Böden ſchneller austrodnen, fo findet der darin enthaltene Thonboden 
auch nicht die gehörige Weuchtigfeit zu feiner Geruchsentwidlung und das 
Bouquet bildet fi) alsdann nur unvollftändig. Wie viele Feuchtigkeit aber 
ein Boden haben muß, um feinen Gejchmad herzugeben, ift ebenfalls nicht 
ausgemacht. Er fcheint davon eine gewiſſe Menge zu bebürfen, fowie auch 
der Geruch mehr erjcheint, wenn der angefeuchtete Boden etwas erwärmt 
ift. Daß diefe Vermuthungen wenigftens in etwas begründet find, zeigt eine 
aus dem Rheingau erhaltene Notiz, nach welcher e8 gar oft von Strichregen 
abhängt, ob in einem Jahre diefer oder jener Wein etwas mehr Bouquet 
als der andere befigt. Auch ift es namentlid) durch manche Tagen bes Rhein— 
gaued und anderer Weinberge erwiejen, daß ſich das Bouquet dort vermehrt, 
wo unterirdifches Waſſer fih auf den Felſen des Untergrundes herunterzieht 
und durch feine Berbünftung den darauf liegenden Boden befeuchtet. 

Aus allem diefem laßt fi) vermuthen: 

1) daß der Sit des zum Bouquet des Weines nöthigen Bodengeſchmacks 
fih in dem daſelbſt befindlichen Thonbovden, welcher aus einer Verbindung 
der Thonerde mit Kiefelerde befteht, zu fuchen fey; 

2) daß derſelbe aber fich dort weniger zeigt, wo eine unzureichende 
Quantität von Feuchtigkeit feine Entwidlung verhindert, oder wo die Erd» 
mifhung die Wirkung der Thonerde aufhebt. 

Daher können fi) Thonböden finden, welche, vermöge ihrer trodnen 
Lage, nie ein bedeutendes Bouquet zeigen, während e8 wieder ſolche geben 
fann, die weniger Thongehalt befigen, aber durch größeren Feuchtigkeitsgrad 
auf das Arom des Weines bennod) kräftiger einwirken. 

Sntereffant ift ſchießlich eine oberflähliche BVergleihung der in ihren 
Bodenarten unterfuchten Gegenden in Betreff der Natur der darauf erzeugten 
Weine, und zwar nach den in den Weinproben ausgefprocdenen Urtheilen. 
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Bei den Rheingauern wirb das Aroma berausgehoben, ebenfo noch bei 
den Untertürfheimern. An ven Franfenweinen wird Süße und Teuer 
gerühmt, die Rheingauer haben Thon mit wenig Kalk, die Untertürfheimer 
Thon mit mehr Kalt. In den Würzburger Böden herrſcht der Kalk über 
alle andern Elemente vor. 

8. 199. 

Der Berfammlung in Ueberlingen legte Freiherr v. Babo eine weitere 
Abhandlung über den Einfluß des Bodens auf das Wahsthum und bie 
Eigenfchaften des Rebſtocks vor, in welcher er in Beziehung auf Bougquet- 
bildung und auf die Anpflanzung ver Neben in ftarf und ſchwach treibenven 
Bodenarten folgende auf chemiſche Unterfuhungen fich ftüßende Refultate 
mittheilte, wobei er aber bemerkte, daß feine Arbeit noch als fehr mangel- 
baft zu nennen fe, weil zur nähern Prüfung des Einfluffes des Bodens 
auf die Art des Weins es nothwendig ſey, daß nicht nur ein möglichft 
gleihmäßiger Rebſatz, ſondern auch Weine eines gleihen Jahrganges zu- 
fammengeftellt und geprüft werden, was mit vielen Schwierigkeiten verbunden 
ſey. Bei der vorliegenden Arbeit habe er vorzüglich die Aupflanzung der 
Rieplingrebe und die Rießlingweine im Auge gehabt. 


A. Bouquetbildung. 


Um über die Frage, in wiefern der Boden an der Erzeugung des 
Bonquets im Weine mitwirfe, einigen Auffchluß zu erhalten, wurden fünf 
Bobenarten von durch ihren Bouquetgehalt befannten Lagen und ſechs Boden- 
arten, auf welchen nur bouquetlofe Weine wachen, unterfucht und mit 
einander verglichen, wobei ſich folgendes Reſultat herausftellte: 


l. Erdarten, worauf Weine mit ftarfem Bouquetgebalt 
erzeugt werden. 


a. Phyſikaliſche Eigenfchaften. 








= Wafler- 
| Weinberge, aus welchen die Erde genommen. es baltende | Sand. | Erbe. 
eit. 

| Kraft. | 

| Hubberg bei Weinheim . . . 2. 2... |0,608 10,500 | 0,500 | 0,500 
Hochheim (Domdkeanei) . . . . . . . )1,289 |0,400 | 0,280 | 0,720 
: Steinberg im Aheingu . . . .... 1,1380 | 0,395 | 0,210 | 0,790 

| Fort (Kirchenſtück) in nhentahem .. .1,228 0,290 0,409 | 0,591 
Johannisberg... . 11,010 | 0,407 | 0,600 | 0,400 


Duchfgmittsghl . 1,052 | 0,398 | 0,399 | 0,601 
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b. Qualitative Unterfuchung des wäflerigen Auszugs (durch Ansfochen mit 
deftillirtem Waffer). 


| , | 
Weinberge, aus welchen bie Erde genommen. Fohlen- Schme- | Salz | Phosphor. | Ammo- 








| ; fäure. | felfäure.| fäure. fäure. niat. 
Subberg. » » 2 2 20200000. |wenig | ba da — da 

| Dombefani 2» 2 2 2 en.) da — da — da | 
Steinbag . - > 2 2 — da | wenig | Spur ba | 
Kirhenftüd -. » » 2 2 22... | — viel Spur viel 

| Sobannisberg - » 2 > 2 2 0. da— — viel da da 


a un A er En Me en et 


e. Quantitative Unterfuchung. 


— 










Weinberge, aus welchen | £ 
bie Erde genommen. |,3 
S 


Kalkerde 
Talkerde. 
Eiſenoxyd 
Mangan. 
Natron. 








Hubberg . . .. |0,04010,02210,77210,06010,010.0,00710,080| — 0, oob 0, ooſß 
Dombelanei . . |0,030)0,085I0,685|0,085|0,085 —5 — |0,005/0,006 









Steinberg . . . |0,02010,037,0,790|0,082]0,025|0,097i0,045]| — |Spur| Spur 
Kirhenftüd . . . [0,02010,058|0,70910,070|0,010!0,015.0,050| Spur|0,02510,005 
Sohannisberg . . |0,03010,03510,720|0,06510,075|0,007.0,100| — | ? 


Bu Pe I ER TE ae 


Durchſchnitiszahl. |0,02810,037)0,735|0,075|0,04110, 025) 0,067 JE — 0,007|0,005 


1. Richt Bouquet gebende Erdarten. 
a. Phyſikaliſche Eigenfchaften. 


Weinberge, aus welchen vie Erbe genommen. “Haltende| Sanv. | Erbe. | 
aft. 





Untertiictheim Württemberg 


Durtheim an der Haardt Rpeinbagern 
"n " " ® 


| Munbelsbeim 
Cannpab t jo Württemberg 


Eu Duremittegaht er 





| 
| 5 
. 11,228 |0,878 |0,852 10,647 | 
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b. Qualitative Unterfuchung des wäflerigen Auszugs. 





— — — — — — — — — — —zj — | 














Koblen- | Schwe- | Salz | Phosphor- | Ammo- 
Weinberge, aus welchen vie Erde genommen. | A | — a Kanre, nlat, 
! | 
\ we ee 5 EEE ERIEN) ES 
| Untertürfheim -. . 2 2 22.1 — — ſtark — da | 
| ee De ee ſtark da da | 
| Dürkheim an bei Hardt . .. . | Spur | Spur | ftarf Da wenig | 
| Fr. — oe > da da — da. 
Sana Bun Ce | — da da Spur Spur 
| | 


| 
| 
ee idee ne le ze hr Br A ne 


c. Duantitative Unterfuchung. 


a ae Be 




















2 |® » Ss : 8 | 
Weinberge, aus melden SE | & 8 2 2 2 8 J = | 
bie Exden genommen. E98 |S8| 8 | 5 |E — 
8 |a RR lea IB Aıe | € | 

| | Untertürfheim . . . |0,02010,060|0,58010,070I0,18010,015|0,065| — |0,003,0,012| 
| : et 0,001 
| Dürkheim a. d. Haarbt 0.009 0,013 0,800 0,097 0,027 0.007 0,065 — 0.002!0,011 
i; "nn. 0,08010,070/0,43010,1750,12710,077|0,102! — |0,037.0,005 
Mundelsheim . . . \0,010/0,085|0,360|0,04010,375[0,020,0,095| — ‚Zyır| Spur 





JJ ea — 


Durchſchnittszahl .. 0,0210, 0,057[0,57710,065|0,146 0, 0,023 0,0 Io] - 0,012'0,004| 
Man ee a sh len sans ae Ph el le u: 


Cannfladtt . . .  . |0,04010,065|0,685|0,049|0,04010,015!0,120| — — 


Dieſe Reſultate wurden mit folgenden Bemerkungen vrealeitet. 


1) Phyſikaliſche Eigenſchaften. 


a) Bei der Dichtigkeit zeigt ſich im Durchſchnitt bei den bouquetgebenden 
Bodenarten ein Wenigergehalt von 0,176. Geht man aber wieder die ein⸗ 
zelnen Bodenarten durch, ſo fallen viele in ihren Zahlen zuſammen, ſo daß 
hier, trotz der abweichenden Durchſchnittszahl, doch kein beſtimmtes Reſultat 
anzunehmen iſt. 

b) In Rückſicht der waſſerhaltenden Kraft zeigen die bouquetloſen Böden 
weniger 0,026. Hieraus ließe fich mit einiger Sicherheit annehmen, daß zur 
Entwidlung des Bouquets .ein gewifjer Feuchtigkeitsgrad nothwendig fen, mas 
aud mit der Erfahrung übereinftimmt, da bei großer Trodenheit, wo nicht 
einzelne Regengüffe oder bie tiefer liegende Bodenfeuchte nachhelfen, das 
Dongquet des Weind gegen den Gehalt an Alkohol in den Hintergrund tritt. 
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0) Der Sanpgehalt der bougquetgebenden Erbe ift im Durchſchnitt 0,047 
höher als jener ber bouquetlofen. Doch ſcheint hierin nichts Wejentliches für 
die Praxis zu liegen. 


2) Qualitative Unterfuhung des wäfferigen Auszug®. 


a) Das Daſeyn der Kohlenſäure erfcheint bei allen Erben; bei den 
bouquetreichen aber ift aller Wahrjcheinlichkeit nad) deren Quantität weit ge= 
ringer als bei den bouquetleſen, welcher Umftand mit dem größeren Kalk— 
gehalt ver lettern zufammenzuhängen fcheint. 

b) Schwefeljäure, 

ce) Salzfäure, 

d) Phosphorfäure fcheinen von keinem beſondern Einfluß auf die Bouquet- 
bildung zu ſeyn, da fie nirgends als vorherrſchend erjcheinen. 

e) Ammoniak fand ſich in allen wäflerigen Auszügen; doch feheinen vie 
bouquetreichen Erden mehr dieſes Stoffes als die andern zu enthalten. Es 
wäre vielleicht fehr intereffant, in Bezug auf das Bouquet den Ammoniak—⸗ 
gehalt quantitativ zu beftimmen. 

Ebenfo der Gehalt an Kohlenfäure, weil eine größere Menge derſelben 
auf eine größere Menge von Kalferde deutet, die, wie größere Verſuche im 
Herbfte von 1846 wirklich dargethan haben, der Bougquetbildung zu wider- 
ftreben fcheint (vergl. $. 198). 


3) Quantitative Unterfuchung. 


a) In Betreff des chemifch gebundenen Waſſers haben die bouquetlofen 
Erden meniger 0.007. 

Bei Betrachtung einzelner Erbarten finden fi bei den bouquetreichen 
Erden drei über und nur zwei unter dem Durchſchnitt. 

Bon den bouquetlofen Erden find zwei über und drei unterhalb der 
Mittelzahl. Die unterfuchten Erden ftehen daher ziemlich aus einander und 
auch hier findet fich der größere Gehalt an Waſſer auf Seiten der bouquet- 
bildenden Erde, welche Eigenfchaft aud mit der größern waſſerhaltenden 
Kraft übereinftimmt. 

b) Bon organischen Reften befigen die bouguetreichen Erden weniger 0,020, 
fo daß der Gehalt von organischen Stoffen auf Bouquetbildung feinen Ein- 
fluß zu äußern ſcheint. Gerade bei den bouquetlofen Erden finden fid) einige 
von ftärkerem Humusgehalt. Da dieſer gewöhnlich auch eine höhere Vege⸗ 
tattondfraft des Stocks hervorruft, fo feheint ſolche als die eigentliche und 
wahre Urfache des Mangels an Blume angefehen merden zu fönnen. 

c) An SKiefelfäure und den damit verbundenen Salzen, welche nicht 
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getrennt werben fonnten, enthalten bie bouquetreihen Erden 0,735 und Die 
bouquetlojen 0,577. Die Kiefelfäure an fich ſcheint jedoch feinen befondern 
Einfluß auf die Bouquetbildung ausüben zu können, auch ſchon deßhalb, 
weil der Gehalt an Kiefelfäure in ven Reben felbft fehr gering ift. Anders 
wäre es vielleicht mit den kiefelfauren Salzen, fo daß diefe Verhältniffe näher 
unterfucht werden follten. 

d) Bon Thonerde enthalten die bouguetlofen Erden meniger 0,010, 
welcher Unterjchied nicht jehr bedeutend if. Es überfteigen felbft einzelne 
bouguetlofe Erden die Mittelzahl der bouquetreihen, während wieder einige 
ber legten fi) der Mittelzahl ver bouquetlofen Erden nähern. 

Früher habe ich die Erzeugung des Bouquet in einer gewiffen Menge 
von Thonerde begründet geglaubt; die obige Angabe fcheint diefer Meinung 
zu widerfprechen. Berüdfichtigt man aber 

e) das Mengeverhältniß der Kalkerde, fo ftellt fich die Sache doch wieder 
auf eine ähnliche Art heraus. Bon biefer enthalten: 


die bouquetlofen Erden. . . . . 0,146 
bie bouquetreihen Erden . . . . 0,041 
aljo weniger 0,105. 


Das Verhältniß der Kalkerde zur Thonerde ſtellt fich: 

a) bei ven bouquetlofen Erden auf 0,146 gegen 0,065; 
b) bei den bouguetreihen Erden auf 0,041 gegen 0,073. 

In diefem bedeutenden Abftand feheint eine Haupteinwirfung der Kalk— 
erde auf Verhindern der Bouquetbildung zu liegen. Wahrfcheinlich ift dazu 
eine gewilfe Menge von Thonerde nothwendig. Sobald aber eine größere 
Duantität von Kalferde deren Einwirkung aufhebt, findet Feine Bouquet— 
bildung mehr ftatt. 

f) Der Gehalt an Talkerde erfcheint ziemlich indifferent. Er ift bei 
beiden Arten von Weinbergsboden nur um 0,002 verſchieden. 

g) Bei den bouquetlofen Erden überwiegt der Gehalt von Eiſenoxyd 
jenen der bouquetbildenden um 0,024. Es ſcheint daher viefer Beftandtheil 
von feiner Einwirkung zu feyn, wenn nicht vielleicht das Eifenorybul eine 
Abänderung bewirkt, welches näher zu unterfuchen wäre, 

Ebenſo unmefentlih in Bouquetbildung ift 

h) das Natron und Kali. 

Für die Praxis erjcheint nun aus dem Gefagten Folgendes berüdficht:- 
gungswerth und zwar bei Anpflanzung von Rießlingreben: 

1) daß die waſſerhaltende Kraft des Bodens nicht unbedeutend ſeyn darf, 
wenn man von ihm Bouquetbildung erwarten fol; fie muß ſich der Procent= 
zahl von 1,052 nähern und eher höher ftehen; 

2) der Gehalt von gebundenen Wafler muß der Procentzahl von @,028 
nahe ftehen und fie wo möglich noch Überfteigen; 


3) der Boden darf nicht zu ftarktriebig feyn, daher nicht viel mehr ale 
0,037 an vrganiſchen Stoffen enthalten; 

4) er muß eine gewiſſe Menge von Thon enthalten. Ye größer das 
Uebergewicht derfelben über den Gehalt der Kalkerde fteigt, um fo eher ift 
eine wirkliche Bougquetbildung zu vermuthen, fo wie ein beveutender Ueber: 
fhuß von Kalkerde das Gegentheil erwarten läßt. 

Es verfteht fih, daß, wenn nad) diefen Angaben Schlüffe auf Bouquet- 
bildung gezogen werben follen, auch die zu venfelben ſonſt nothwendigen Be- 
dingungen ebenfall® vorhanden ſeyn müſſen. So werden Rießlingtrauben, 
wenn bie Lage warm genug ift, um fie gehörig ausreifen zu können, immer 
das ſchönſte und ftärkfte Bouquet erzeugen. Ferner ift eine gewiſſe Luft- 
feuchtigfeit, wie fie in Ylußthälern durch Auspünftung der Waſſerfläche vor- 
fommt, der Ausbildung der Blume fehr förderlich. Man weiß ferner, daß 
einzelne Gewitterzüge im Rheingau auf das Bouquet des Weines ganzer 
Gegenden vortheilhaft einwirken, während eine anhaltende Trodenheit dem⸗ 
felben ſchadet. Ebenfo dürfen in Weinbergen, welche einen bouguetreichen 
Wein geben follen, die Stöde nicht zu nahe ftehen u. f. w. Zuerft muß 
der Boden bie zur Präbispofition der Blume nothwendigen Beftandtheile 
enthalten, daun aber müfjen die äußeren Einwirkungen jene fchlummern- 
den Kräfte anregen, wenn der Rebmann ein ausgezeichnetes Produkt er- 
halten will. | 


B. Starktriebige Erden. 


Es ift jehr wichtig, bei Anlage eines Weinbergs im Voraus beurtheilen 
zu können, welche Rebſorte auf dem gegebenen Boden nachhaltig gedeihen 
wird oder nicht. Denn wie viele Weinberge find fchon angelegt worden, mit 
welchen man ſich ſpäter ein halbes Menfchenleben herumplagte, ohne Freude 
oder Ertrag zu haben, bloß weil man eine nicht paflende Nebforte an- 
gebaut hatte. 

Diefe Mißgriffe zu verhüten, dient eine vorherige Unterfuchung bes 
Bodens auf feine Hauptbeftandtheile, aus deren Menge und gegenfeitigem 
Verhältniß ſich mit Sicherheit auf das Gedeihen der verjchiedenen Nebforten 
ohließen läßt, wenn man auf diefen eigenthümlichen Grad von Vegetations- 
fraft die gehörige Rüdfiht nimmt. Daß übrigens. bei Beurtheilung der 
Trieblraft eines Bodens auch feine Tage, Unterlage, Yeuchtigfeitögrad u. vergl. 
in Betracht fommen muß, verfteht fich wohl von jelbft. 

Zu einer folchen Unterfuhung wurden ſechs Erben von bekannter ftarfer 
Triebraft, dann ſechs Erdarten von ſchwachem Triebe genommen, wobei 
jedoch nicht zu überfehen, daß auch bier die Angaben ſelbſt zu mangelhaft 
find, um ein ganz ficheres Refultat zu erhalten. — 
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I. Starftriebige Erben. 
a. Phyſikaliſche Eigenfchaften. 


— — —— 









Wafler- 
Weinberge, aus welchen die Erden genommen. a ie Sand. Erde. 

"I Kraft. 
Hubberg............. \0,608 0,500 | 0,500 | 0,500 
Großſachſeen... 4111, 108 [0,420 | 0,362 | 0,638 
Nerobergg.. 40,996 | 0,400 | 0,390 | 0,610 
Sohhim 2 2 nennen. 11,289 |0,400 | 0,280 | 0,720 
Steinberg - >» > een none. |1,180 10,395 | 0,210 0,790 


Forſt 
u . [1057 0,400 | 0,858 |0,642 


Durchſchnittszahl . . 

















— —— —— —— SEEN \ 
b. Qualitative Unterfuhung bes wäfjerigen Auszugs. 
ee Koblen- | Schwe- | Salz- * Sal⸗ Ammo⸗ Kalk 8: E | 
welchen die Erben phor- | peter- 2a 
aehiomiment, fäure. — faure. | fäure niak. erde. EEE | 
Subbarg . . . | wenig | ba | Da ? — da viel | viel | 
Nerodberg . . . wenig | — | vie ? — ba ba ba | 
Sohheim . . . | ba — da ? — dba | wenig | wenig 
Steinberg. . . | wenig | da | wenig | Spur | — da viel | wenig 
Rübeshbim . . | wenig | ba viel da | Spur | wenig | viel | Spur 
Fol . . . .| wenig | — viel | Spur | — viel | wenig | Spur 


ec. Duantitative Unterfuchung. 














18 
Weinberge, aus welchen 8 
die Erde genommen. 3 


Drganifche 


— —— — — j — — — — — — — | — — — — — — — — 


Hußberg - . .. |0,040.0,02210,772'0,06010,010|0,007!0,080| — 10,00510,005 
Neroberg . - . 0,025/0,050 0,880 0,075.0,017|0,005/0,065|0,0010,00910,001 
Hochheim. . . . |0,030,0,03510,685,0,08510,085|0,00910,0601 — |0,070)0,005 
Steinberg . . . 0,020,0,03710,792,0,08210,02510,007)0,045| — Spur Spur 
Kübesheim . . . |0,024:0,041|0,803 0,01210,041|0,00510,026| — | &pur| Spur 


Soft 2 2 2... /0,020/0,05810,709/0.07010,01010,015!0,055! — |0,00510,025 


Durchſchnitiszahl oos o oao 0,765)0,064 0,031/0,08010,055| — |0,008!0,006 


ö— — — — — — nn — — — ·— — — 











IV. 
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Schwachtriebige Erden. 
Phyſikaliſche Eigenſchaften. 


















































Dichtig⸗ Waſſer⸗ 
Weinberge, aus welchen die Erden genommen. Reit 9 haltende San. | Erve. 
I Kraft. 
Hemsbah . 1,048 |0,370 | 0,293 | 0,707 
Hubberg . 1,090 | 0,430 | 0,570 | 0,430 
Rottenftein bei Weinheim : 1,002 |0,310 | 0,355 | 0,645 
Großſachſen u 1,203 |0,390 | 0,295 | 0,805 
Ruh bei Weinheim . 0,996 |0,390 | 0,510 | 0,490 
Dürkheim . 1,382 |0,308 | 0,694 | 0,306 | 
Durchfeimittsgahl . 1,220 |0,366 | 0,450 | 0,550 | 
b. Qualitative Unterfuchung. 
— — — 
Weinberge, aus — Phos | Sal« 
| Kohlen | Schme- | Salz- Ammo- | Kalt» | Eifen- 
welchen vie Erden phor⸗peter⸗ 
| Akgonimen, fäure. |felfäure.| fäure, fäuce | fäuse, niak. erde. | oxyd. 
— | — re 
ı Hubberg . ba da [Spur | da viel dba nicht unterjucht | 
| — da — da da — ? — ri | 
| Rottenftein . da _- da da — da ⸗ 2. | 
Großſachſen. | viel | ba da Spur — SR RT | 
I 5 | da — [wenig | Spur | — da ba wenig | 
Duürkheim . . | viel | — viel | Spur — Spur | ba | wenig 
c. Quantitative Unterfuchung. 
en Seeds le Anz 
| Weinberge, aus welchen 8 >= = 2 *— = 2 ® ẽ * 
die Erden genommen. S 3 25 = 5 E S = & 8 
| ss a | ERS Ja 5 | Als |< 
| Hemsbach . 0,050 0, 020, 4250, 010/0,235'0 ‚02010, 061] — | ? ? 
Hubberg . . 0,015, 0, 04510, 710, ‚95710,0510 ‚003,0, 0101 ? 0,005,0,001 
' Rottenftein . 0,020 .0,030/0,593:0,02010 ‚2300, 03010, 017 — 0,012 ? 
Grobſachſen . . 10,025,0,02510 5390, 134.0,179 0,015.0,061| ? 10,005 0,005 
Ruh . . - |0,025,0,02510,785 0,0170,100/0 ‚010.0, 033] ? 0,012:0,003 
Durtheim 10,030 0, 0200, '486.0,02010,385I0, 005.0,040 2 10,0240,006 
| Duchchuineht 0,0270, Dan 0,599 0,04210,196.0,013 008] — 001 0,008 


— — — 





— — — — 
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1) Phyſikaliſche Eigenſchaften. 


a) In Beziehung auf Dichtigkeit zeigten die ſtärkertriebigen Böden in 
der Durchſchnittszahl 1,057, die ſchwachtriebigen 1,120, ſo daß die ſtärkere 
Dichtigkeit der letzten mit der bekannten Erfahrung übereinſtimmt, daß zu 
ſchwere, bindende Böden für das Wachsthum der Rebe keineswegs ge— 
deihlich ſind. 

Zwar haben wir auch ſchwachtriebige Böden von geringerem ſpecifiſchen 
Gewichte, aber alsdann hebt der Einfluß der Erdmiſchung die Wirkung der 
phyſikaliſchen Eigenſchaft auf, was bei Beurtheilung einer Bodenart nicht 
überſehen werden darf. 

b) Daß die waſſerhaltende Kraft von Seiten der ſtärker treibenden Erden 
höher als jene der andern iſt, beſtätigt ebenfalls die allgemeine Erfahrung; 
nur darf ſie nicht in eine länger andauernde Näſſe ausarten. 

c) An wahrem Erdgehalt zeigen bie ſtarktriebigen Böden mehr als die 
ſchwachtriebigen, wa8 ebenfalls mit der Erfahrung Übereinftimmt. 


2) Unterfuhung bes wäfferigen Auszuges. 


a) Kohlenfäure enthalten alle Ervarten; der größere Gehalt der ſchwach⸗ 
triebigen hängt, wie jchon bemerkt, mit der größeren Menge von Kalkerde 
zujanımen. 

b) Schwefelfäure, 

c) Salzfäure, 

d) Phosphorjäure ſcheinen keinen weſentlichen Einfluß auf die Triebkraft 
des Bodens auszuüben. 

e) Salpeterfäure zeigt ſich nur bei einer Erdart aus dem Hubberg bei 
Weinheim, und zwar von einer Stelle, welche ſich durch fchlechten Trieb 
feit Jahren auszeichnet. Es ift ein Talfiger, dabei jchleimiger Boden, welcher 
fi auf der Oberfläche ſchnell erhärtet und von der Wirkung der Atmofphäre 
abſchließt. Die Stöde find alle Jahre gelb und brandig geworben, nur im 
Jahr 1847 nicht, indem foldhe mit Pfuhl begoffen wurden. 

f) Ammoniak fand fih faft in allen Erven. Ebenſo 

g) bei allen wäfjerigen Auszügen Kalferde in Auflöfung. Ein gewiſſes 
Berhältniß in deren Vorkommen wurde jedoch nicht aufgefunden. 

h) Eijenorybul findet fich ebenfalls faft überall, ohne jedoch eine auf- 
fallende Wirkung zu äußern. 

Wahrſcheinlich tritt bei der Kalkerde und dem. Eijen nur dann eine be 
merfbare ungünftige Wirkung ein, wenn deren Menge im Berhältniß zu ben 
andern aufgelösten Stoffen zu ſehr vorherricht und das nothwendige leid): 
gewicht ftört, wie dieß ſchon als Urfache des Gelbwerdens der Neben ge- 
funden wurde, 
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3) Die quantitative Unterſuchung. 


a) Bei dem Gehalt an gebundenem Waſſer iſt wenig Unterſchied zu finden. 

b) Weit deutlicher tritt eine Verſchiedenheit in Rückſicht der organiſchen 
Kefte hervor. 

c) Merkwürdig ift die bedeutende Verſchiedenheit in ver Kieſelerde. Mög— 
lih wäre, daß die Zerfegung kieſelſaurer Salze, welche bier nicht getrennt 
werben, an dem ftärkeren Triebe einigen Antheil hätte. Eine andere Ur- 
fache fcheint aber auch darin zu liegen, daß fich bei den ſchwachtriebigen mehr 
Kalferde fand, fomit die Quantität der Kalkerde jene ver Kieſelerde verringert. 

d) Der Mehrbetrag an Thonerde bei den ftarktriebigen Erden ftimmt 
mit der allgemeinen Erfahrung der größeren Brauchbarfeit thonhaltiger Böden 
überein. 

e) Bei der Kalferde findet eine Differenz von 0,160 ftatt, um welche 
bie ſchwachtriebigen Bodenarten mehr Kalkerde beſitzen. 

Sp wie bei der Bougquetbildung ſcheint auch bier die Urſache einer - 
Ihwächeren Begetation in dem Uebergewicht ber Kalferde zu liegen, durch 
welches die Wirkung der Thonerde aufgehoben wird. So nothwendig ein 
gewiſſer Kalfgehalt zum Wachsthum ver Rebe ift, jo wenig barf er vor: 
herrſchen. Bodenarten, bei denen, nebft ſtarkem Kalfgehalt, eine grüßere 
Duantität von Thonerde fid) findet, gehören dagegen zu den ſehr fruchtbaren. 
Man fieht dieß an jenen ſtark Falfhaltigen Böden des Mainthales, welche 
bei gehörigem Gehalt an Thonerde eine ftarfe Triebkraft befiten. Dabei 
darf man aber nicht überfehen, daß überhaupt einzelne Kebarten, vielleicht 
durch ihre ſtärkere Vegetationskraft, auch mehr Kalkerde als andere vertragen 
fünnen, und daß bie gegenwärtigen Unterfuhungen faft nur den Trieb der 
Rießlingrebe im Auge hatte, welche nicht zu den ftarktriebigen Rebarten zu 
rechnen ift. 

f) Die Talkerde fand fi in zu geringer Menge, als daß fie eine be- 
merkbare Wirkung äußern konnte. 

g) An Eifenoryd enthalten die ſchwachtriebigen Erben weniger 0,018; 
es hat fich aber Fein befonderer Einfluß dieſes Unterſchieds herausgeftellt. 

h) In Hinfiht des Natron» und Kaligehalts waren die Uhterfuchungen 
hierüber zu ſchwankend. Der Natur der Sache nah läßt fi) der Einfluß 
biefer Stoffe auf die Vegetation der Rebe keineswegs läugnen. Merkwürdig 
ift aber, daß bei mehreren verwitterten Granitböden, auf welchen die Reben 
Doch fo vorzüglich gebeihen, feine Spur von Kali gefunden wurde. Hier 
müffen die Reben eine beſondere Kraft befigen, das Kali aus den im Feld- 
fpath enthaltenen Tiefelfauren Salzen fi) anzueignen, welche Berhältniffe 
näher unterjucht zu werben verbienen. 

Für die Praris möchten fih aber aus dem bisher Angeführten folgende 
Reſultate ziehen laſſen. 
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1) Wenn fein bejonders günftiges oder ungünftiges Verhältniß einwirkt, 
fo jcheint bei Beurtheilung eines Bodens auf feine Triebfraft derfelbe als 
pafjend (jelbft für eine weniger kräftige Nebforte, als welche der Rießling 
anzujehen ift) erachtet werben zu können, wenn bei einer Unterfuchung ſich 
deſſen Verhältnißzahlen jenen ver angegebenen Durchſchnittszahlen nähern. 
Ein Boden mit 0,040 organischen Keften wird baher für ſolche Reben immer 
geeigneter feyn als einer von 0,020 Gehalt. 

2) Sollten in einer Bodenmiſchung einzelne Exdarten mit den ange- 
gebenen Durchſchnittszahlen nicht übereinftimmen, fo find die befonderen 
Eigenfchaften dieſer Beftandtheile und deren Einwirfung auf die andern zu 
berüdjichtigen, wie 3. B. die Wirfung ber Kalk- auf die Thonerde u. vergl. 

Binden ſich von irgend einer Seite beſonders auffallende Mifverhält- 
nifje, fo kann ein Boden unbedingt für gering angejfehen werden, weil eine 
gewiſſe Harmonie in feinen Beſtandtheilen zur Yruchtbarfeit deſſelben noth- 
wendig ift. 

3) Wie bereit8 berührt, wurden obige Zufammenftelungen nur in Rüd- 
fiht auf die Rießlingtraube gemacht. Sehr wünfchenswerth wäre es, folche 
jelbft in ihren Mängeln auch noch für andere Traubenforten zu befigen. 
Doch können die bier gefundenen Refultate auch für andere Traubenforten 
eine Art von Mafftab gewähren, wenn nıan deren natürliche Begetationd- 
fraft mit der des Rießlings vergleiht. Alle Traubenarten von geringerer 
Triebfraft werben günftigere Verhältnißzahlen, namentlih in Betreff der 
organiichen Reſte, des Vebergewichtes der Thonerde gegen die Kallerde zc. 
erfordern, während bie von ftärferer Vegetation aud) noch in jenen Böden 
geveihen, in welchen der Rießling nur mit Mühe fortlommt. So wadhlen 
die Trollinger, Elblinge, Welfchrießlinge zc. auf Kalt und Sandböden weit 
beffer als der Rießling, dagegen dieſer wieder befjer darauf als die Clevner⸗ 
forten oder die Traminer. 

Ob eine Traubenart eine befondere Zuneigung zu einer oder ber andern 
Bodenart befitt, hat ſich trog allem Tragen darnach noch nicht Klar heraus⸗ 
geftellt. Bis jett gehen faſt alle Angaben dahin, daß es die möglichſt gleidy- 
fürmige Mifchung der Erdarten, verbunden mit Loderheit und alter Boden⸗ 
kraft (organiſchen Keften) ift, welches diejenigen Böden befigen müflen, auf 
welchen Zraubenftöde vorzüglich gedeihen. 

Zum Schluffe noch den Verſuch, die Richtigkeit der bier geäußerten 
Anfichten durch Anwendung auf größere Weinbauftreden zu begründen. 

Betrachtet man die Bodeneigenfchaften des Mofelthales, jo findet man 
als Mittelzahl der Dichte 1,101, welche für die dort gebaut werdenden Reben 
eine um fo günftigere ift, als die Conftruftion des Thonjchiefers Fein feſtes 
Zufammenlegen der Erde jelbft zuläßt. Ebenjo günftig ift die Stärfe der 
wafjerhaltennen Kraft, fo wie das Verhältniß des Sandes zur Erbe. 

An organischen Reſten enthält der Boden zwilhen 6—7 Procent, an 
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Thonerbe bi8 gegen 11 Procent bei ſehr geringem, höchſtens 0,055 Procent 
betragendem Kalkerdegehalt. 

Hier findet man die zur Bouquetbildung nothwendigen Erforderniſſe und 
wirklich ſind auch die Moſelweine durch ihr Bouquet bekannt und beliebt. 

Die auf Kalkböden wachſenden Main- und Neckarweine dagegen charak⸗ 
teriſiren ſich mehr durch ihren Geiſt und Süße und als Folge hiervon mehr 
burch ven fogenannten Spaniolgefhmad, als durch ein befonders auffallendes 
Bouquet. Dieß ift auch in der Natur der Sache begründet. Durch den 
beveutenden Kalfüberf[huß im Boden ift, wo biefem nicht ein bebeutender 
Borrath an vegetabilifchen Reſten entgegenfteht, an eine kräftige Vegetation 
bes Rießlings kaum zu denfen. Dean baut baher ſchon mehr die weicheren, 
aber ftarftriebigen ZTraubenarten. Würde man aber aud Rießlinge bauen, 
jo erhielte man doch auf den wenigften Bobenarten das dem Thonboden 
eigenthümliche Bouquet, wie dieß auch auf den Kalfmergelböden von Lauden⸗ 
bad und Hemsbach der Fall ift, bei welchen wohl das eigenthümliche Nieß- 
linggewürz hervortritt, wa oft als Bouquet angejehen wird, wobei aber das 
fette meiftentheils fehlt. 

Nur auf jenen Bodenarten, auf welchen bei ftarfem Salfgehalte eine 
größere Menge von Thonerde hervortritt, dürfte auch Bouquet erjcheinen. 

Die Art, wie die Thonerde auf die Bouquetbildung einwirft, ob der 
ihr eigene Bodengefhmad, ob das Ammoniak oder andere Stoffe als bou- 
quetbildend erfcheinen, wäre noch zu unterjuchen. Ebenſo mögen andere ent« 
fheiden, wie bie vegetabilifhen Nefte zur Ernährung der Reben beitragen. 

Möglich ift, daß Bouquetbildung und eine Fräftige Vegetation auch noch 
unter andern Berhältniffen ftattfinden. Diefe Bedingungen nad und nad) 
zufammenzutragen ift die Aufgabe unfere® Vereins, und e8 wäre mir jehr 
erwünfcht, wenn die hier zufammengeftellten Anfichten und Erfahrungen noch 
weitere Unterfuchungen zur Folge hätten. 

$. 200. 

Ueber den Einfluß des au auf das Bouquet der Weine vergl. 
8. 119. 

8. 201. 

V.A. ©. 68 VI A. ©. 46. „Welche Beweife liegen vor, daß das 
Bouquet der Weine befonderd in den Häuten der Beere liegt, wie ſchon oft 
behauptet wurde, während wieder jo manche Gegenbeweife vorliegen?“ 

Hoffammerrath Köpp theilt aus den Verhandlungen des lanbwirthichaft- 
lichen Vereins zu Eltville mit, daß nad) der dort geltend gemachten Anficht 
die Grundlage des Bouquets in der Schale zu fuchen ſey, weil Wein von 
am Stode ganz faul gewordenen ausgelejenen Trauben zwar an Süße ge- 
winnt, aber das Bouquet verliert; wenn aber die Beeren nur eingetrodnet 
find, ohne gefault zu ſeyn, dafjelbe behält (Anmerf. 55). 

Dagegen liege nach der Anficht des Vereinsmitgliedes Joh. Kindlinger 
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zu Neudorf das Bouquet der Weine weder allein noch befonder8 in ben 
Häuten der Traubenbeere, noch in der Traubengattung, dem Grund und 
Boden, ber Rage oder in ven Witterungsverhältniffen, fondern in allen dieſen 
Umftänden vereinigt zufammen. 

Jeder Feinfchmeder genieße nur den Saft der Traubenbeere und ſpeie 

die Hülfen, ohne fie zu zerfauen, weg, dennoch unterfcheide derſelbe jehr 
genau bie gemürzige Traube von der fabefüßen und läppiſchen, baher biejer 
Feingeſchmack nicht allein in der Hülfe Liegen könne. 
‚. Dr. Ungemad: In dem Gorrefpondenzblatt des württembergiſchen 
landwirthichaftlichen Vereins von 1838, II. Band, I. Heft, ift Nachricht 
gegeben über einen von Profeſſor Zenned in Tübingen mit Cleonertrauben 
angeftellten Berfuch, bei welchem er fein Augenmerf auf bie Auffuchung des 
Aroms richtete. Das Ergebniß war: 

a) die Deftillation Lieferte von friſchem, ungegohrenem Traubenſafte ein 
Waſſer, das kaum einigen Geruch und Geſchmack hatte; 

b) das Deftillat von gegohrenem Safte enthielt ebenfo wenig ein be- 
merfbares Aroma; 

c) die Häute ausgepreßt und wieder angefeuchtet, gab der gewonnene 
Auszug: 

aa) deftillirt Fein aromatifches Wafler; 
bb) mit Schwefeläther behandelt zwar viel Chlorophyll und etwas 
Wachs, aber fein ätherifches Del, das aromatisch roch; 

d) die Schwefelätherbehandlungen des bei Schwachen Teuer abgedampften 
ungegohrenen, fo wie bed gegohrenen Saftes Lieferten ein gelbes, ftarf aro- 
matiſch riechendes und bitterlich ſchmeckendes Del, deſſen Tropfen bei ſtarker 
Erhigung, unter Zurüdlafjung eines braunen Flecks, ihren Geruch gänzlich 
verloren. — Die Menge des auf diefe Art mit etwas Harz verbundenen 
flüchtigen Dels war fehr Hein (von einem Schoppen nur wenige Tropfen). 
Dofjelbe war aber ſowohl durch feinen dem Malaga ähnlichen Geruch, als 
durch feinen Geſchmack von dem önanthſauren Aether der Weine und Wein- 
branntweine gänzlich verſchieden; 

e) das aromatifche Del des gegohrenen Traubenfaftes betrug nicht mehr 
als jenes des gegohrenen Saftes. 

Als Refultat dieſes Verfuchs ftellt fi dar, daß das Aroma oder Bou- 
quet, als in dem ungegohrenen Traubenſaft in gleicher Menge wie im ge= 
gohrenen vorhanden, nicht ein Probuft der Gährung ift und aus einem in 
ber Zraubenbeere vorhandenen Kiechftoffe ſich entwidelt, in den Häuten aber 
nicht vorhanden zu feyn feheint. Weitere Thatjachen find: 

1) In Weinen aus einerlei Trauben tritt das Aroma ftärker hervor als 
aus Miſchungen; wohl darum, weil die Verfchievenheit des Aroma's bei 
Miſchungen die Wirkung jenes der einzelnen Sorte ſchwächte. 

2) Bei jehr ftarfen alfoholreihen Weinen tritt das Aroma minder ſtark 
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hervor als in weniger ftarken Weinen; wohl darum, weil der Allohol bie 
Geſchmacksnerven zu fehr afficirt. 

3) Die aus ſchwarzen Trauben erzeugten weißen Weine find äußerſt 
lieblih) und haben ein eigenthümliches Bouquet, welches die aus Schwarz- 
clevner erzeugten Rothweine nicht haben; wohl darum, weil Farbe- und 
Gerbeftoff im Rothweine das Hervortreten des Aroma hindern. 

4) Durch die Entjchleimung tritt das Aroma reiner und mehr entwidelt 
bervor; wohl darum, weil durch das Entſchleimen der Klebergehalt im Meofte 
vermindert und dadurch der Niechftoff mehr frei wird; oder wird durch Ent- 
fernung des Ferments weniger Alkohol gebilvet und daher der Niechftoff 
wirffam. 

Alle diefe Thatfachen ſprechen gegen einen hervorftehenden Aromagehalt 
der Häute (Anmerf. 56). 

Gutsbeſitzer Rang und Revifor Haill behaupten, daß das Bouquet 
mehr in den Hülfen Liege und berufen fi) darauf daß, wenn man Moft aus 
den Hülfen ſtark preffe oder an denſelben vergähren laſſe, der Wein ein 
ftärferes8 Arom befomme al8 von füß eingefellertem Wein. 

Gutsbefiger Buhl und Andere behaupten das Gegentheil, indem na= 
mientlich der an den Trebern vergohrene Wein einen viel rauheren Geſchmack 
befomme al8 der frifch gefelterte. 

Freiherr v. Babo beftätigt die von Profefjor Zenned durch Deftillation 
des Traubenſaftes gewonnenen Kefultate, wonach hauptfählihd in dem 
ZTraubenjafte Elemente vorhanden feyn müſſen, die das Bouquet bilden; 
itbrigens glaube er, daß vielleicht fünf bis ſechs Faktoren dabei zufammen- 
wirken. In Weinheim, wo ber bouquetreichite Wein an der ganzen Berg» 
jtraße wachje, werben von alter Zeit her die Trauben, wenn fie auß vem 
Weinberge kommen, jogleich geleltert und in das Faß gebracht, was glei: 
falls für feine Anficht ſpreche. 

Die Berfanimlung ftimmt in der Anficht überein, daß das Arom ber 
Trauben an gewiffe Bobdenarten und an beftimmte Traubenſorten gebunden 
ſey, und daß durd) die Gährung das Arom in dem Weine fi) erft entwickle, 
während durch zu langes Stehenlaffen auf den Hülſen bafjelbe vermindert 
werde. Darüber konnte man ſich Übrigens nicht verftändigen, ob das Arom 
bejonvers in den Hilfen der Trauben liege, oder ob in dem Zraubenfafte 
felbft Elemente vorhanden feyen, bie bei ber Gährung ſich zufammenfinben 
und das Arom bilden. Bergl. 8. 177 (Anmerk. 57). 


Anmert. 55. Bei faulen Trauben dehnt ſich die Fäulniß nicht bloß auf die 
Haut, fondern auch auf den Saft der Trauben aus, daher nicht nur mit Wahr- 
ſcheinlichkeit, ſondern ſogar mit Beftimmtheit angenommen werben darf, baß burch bie 
Fäulniß wenigſtens ein Theil bes feinen flüchtigen Aroms zerfiört wird. Daß fich 
Übrigens dieſe Annahme nicht auf die durch die Edel» oder Süßfäulniß gewonnenen 
Weine bezieht, das beweiſen die durch biejelben erzeugten eblen Weine des Rheingaues. 
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Anmerk. 56. Nach ber Aeußerung des Dr. Ungemach bei der Verſammlung 
in Münden Vi. B. ©. 502 liege, nach feinen feit 1835 gemachten Erfahrungen, ein 
großer Theil des Bouquets doch in ben Hülfen. 

Anmert. 57. Es ift unbeftritten, daß nicht alle Traubenforten ein Bouquet 
befigen und daß Boden, Lage und Klima einen wejentlichen Einfluß auf die Aus- 
bildung deſſelben haben, zweifelhaft Dagegen ift, wo fich der Sit des Bouquets (Saft 
oder Hilfe) befinde. Es wird jedoch angenommen werden Dürfen, daß, ſowie ſich 
Saft und Hilfe zu gleicher Zeit bilden und auch in der Ausbildung in engfter Ver⸗ 
bindung mit einander ftehen, auch das Bouquet in ber ganzen Traubenbeere liege, 
daß jedoch dafjelbe, als eine äußerſt flüchtige Subftanz mehr in dem Safte als in der 
Hülfe zu fuchen jey und daß der Umftand, daß die an den Hülfen vergohrenen Weine 
ein ftärleres Bouquet haben, für die Behauptung, daß das Bouquet in ben Hilfen 
liege, nichts beweife, weil durch die VBergährung des Weins an den Hülfen hauptfächlich 
der Gerbeftoff vermehrt wird, woburd der im Wein befindliche Kleber ſich vollftändiger 
niederfchlagen und der Wein fich fchneller und beffer ausbilden, mithin auch das an ben 
Kleber zum Theil gebundene Arom fich Träftiger entwideln kann, als bei dem füß ein- 
gefellerten Wein, wie denn, wenn der Wein zu wenig ©erbeftoff und zu viel Zuder 
bat (Südweine, Strohmeine) da8 Bouquet von letzterem unterdrädt wird, und fich 
entweder gar nicht oder nur ſchwach entwidelt. 

8. 202. 

VIII. A. ©. 86. „Welches möchten jene Beftanbtheile zur Bildung des 
Weingeihmads ſeyn, weldhe in dem Kleber nievergefchlagen werben?" 

Freiherr v. Babo bemerft, daß diefe Trage nicht beantwortet werben 
fünne, ehe man die Moftbeftandtheile genau kenne (vergl. $. 184—190 und 
199). Dagegen muß er auf einen Stoff aufmerkſam machen, ver im Weine 
höchſt wahrjcheinlich als geſchmackbildend eine wichtige Rolle ſpiele. Es ſey 
dieß der Ertraktivſtoff. Dieſer ſey die Haupturſache des Rahnwerdens guter 
Weine, wenn ſie der Luft ausgeſetzt werden, und ſo lange derſelbe im Weine 
ſey, zeige ſich immer eine Neigung deſſelben zur Sauerſtoffaufnahme aus 
der Luft, welche das Dunkelwerden ſolcher Weine begünſtige (vergl. 8. 145 
und 174). 

Chemiker Mollevat ſpricht von Gerbeſtoff und wohlriechendem Harze, 
das im Kleber niederfalle. 

8. 203. 

VIII. A. S. 89. „Hat man bemerkt, daß ſich das Bouquet verliere, 
wenn ber Wein mehr Alkohol beſitzt, als ſich mit der gegebenen Menge an 
Bouquet im Weine verträgt?” 

Freiherr v. Babo: Von dem Chemiker Delarue werde diefe Frage be 
jaht. Er führt ein Beiſpiel an, wonad ein durch Auflegen der Trauben auf 
Horden erzeugter Wein zu alfoholreidy geworden und dadurch das Bouquet 
verloren habe. Der Wein feh fehr vorzüglich geweſen, namentlich durch 
feinen Reichthum an Zuder und Allohol; ftatt des Bouquet habe er aber 
mehr jenen Spaniolgefhmad gezeigt, ber den geiftigen und füßen Weinen 
ſüdlicher Gegenden eigen eh. 


397 


Bon mehreren anmwefenden Weinhändlern wird beftätigt, daß zu ftarfe 
Weine immer weniger Bouquet zeigen. 

8. 204. 

VII. A. ©. 87. „Bon manden Weinfennern wird ein Unterjchieb 
zwijchen Bouquet und Arom gemadht. In was befteht diefer Unterjchied ?“ 

Freiherr v. Babo theilt die Anficht des Chemiker Delarue in Dijon 
über diefen Gegenftand mit. Derfelbe unterfcheivet Bouquet, Arom und 
Weingefhmad. Nach feiner Meinung eriftirt da8 Bouquet nicht in ben 
Trauben, ſondern entfteht durch gegenfeitige Einwirkung der Grundbeftand- 
theile einzelner Weingattungen. Es kann feyn ein Produkt der Einwirkung 
der Säuren auf den Alfchol, oder auch eine Mifhung von Aetherarten mit 
Säuren. Zur Beftätigung dieſer Meinung bient, daß das Bouquet nicht 
eher erfcheint, als bi8 eine gewiſſe Menge Alkohol bereit8 gebildet ift. Dieſe 
Alkoholmenge darf in Burgund nicht unter 10—12 Procent betragen, Bei 
14 Procent ift fie auf der höchften Stufe. Bei ftärferen Alkoholgehalt wird 
das Bouquet total masfirt. Verlieren aber folhe Weine 1—3 Procent, jo 
ericheint da8 Bouquet in feiner ganzen Stärke, 

Das Arom (Gewürz) liegt in den Trauben ſelbſt. So befiten bie 
Muskatweine das eigenthümliche von der Traube allein herrührende Gewürz. 

Der Weingeſchmack ift jenes Princip, welches nicht zum Arom gehört, 
das aber aud Niemand für Bouquet halten wird. Dem Geruche unbemerkbar 
entwidelt e8 fi) in vem Munde und fpricht vorzugsweife den Gaumen an. 
Es ift dieſer Weingefhmad das Siegel und Kennzeichen der Borbeaurmweine. 
Bielleicht ift derfelbe ein Produkt der Verbindung des Gerbeftoffs mit andern 
weinbildenden Beftandtheilen. 

Freiherr v. Babo bemerkt dabei no, 3. B. bei Kiefling, Traminer, 
Muskateller habe man den Geſchmack der Traube, das Arom; dieß finde 
fih, wenn nur die Trauben gehörig reif geworben find, in allen taraus 
bereiteten Weinen. Das Bouquet aber, welches fich ſchon durch den Geruch 
anfündigt, ſey nur gewiſſen Bodenarten eigen und modificire fi) nach ihnen 
(vergl. 8. 199). 

Apothefer Fr. Mayer übergab eine befonvere Abhandlung über bie 
Weinblume, folgenden wefentlihen Inhalts. 

vill. A. ©. 267. Der Zraubenwein hat im Allgemeinen einen be- 
fondern Geruch, durch den er fi von andern gegohrenen Flüffigkeiten, als 
Apfelwein, Meth, Bier, Liqueuren u. |. w. fpecifiih unterſcheidet. Dieſer 
Geruch rührt nad Liebig von feinem Gehalt an önanthſaurem Aethyloxyd 
oder fogenanntem Denanthäther her. Er läßt ſich nad) Liebig am reichlichften 
aus Weinhefe barftellen und ift das Del, welches am Schluffe der Deftilla- 
tion, nachdem der Weingeift faft ganz algezogen ift, mit dem fogenannten 
Phlegma übergeht. 

Neben diefem allen Weinen gemeinfchaftlihen Geruch findet aber ber 
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Kenner in feinen Weinen eine Blume, d. h. ein dem Geruch und Geſchmack 
ſich ankündendes Etwas, welches derſelbe am liebſten mit reinem Blüthen- 
duft vergleicht. Dieſes Etwas iſt bis jetzt chemiſch noch nicht ermittelt, daher 
ein, wenn auch kleiner Beitrag, demſelben näher zu kommen, nicht nur dem 
Chemiker intereſſant, ſondern auch dem Weinproducenten ſelbſt angenehm 
ſeyn wird. 

Nach folgender Methode gelang es mir, dieſe Blume aus einem Rieß— 
lingweine darzuſtellen. 

Ein Pfund dieſes Rießlingweins wurde mit vier Loth reinſtem Aether, 
ſogenanntem Schwefeläther, in einer Flaſche geſchüttelt. Nach einiger Zeit 
Ruhe hatte ſich der Aether größtentheils wieder oben geſammelt und wurde 
mittelſt eines Hebers abgenommen. In einem leicht bedeckten Becherglas ver⸗ 
dampfte der Aether in einigen Tagen und es blieb eine blaßgelbe, ſpirituöſe 
Flüffigfeit, etwa ein Quentchen wiegend, zurüd, weldye nach meinem und 
einiger unparteiiichen Kenner Ausſpruch die Blume des Rießlingweines ent- 
hielt. Nach längerer Ruhe entſtanden ſchwache kryſtalliniſche Ausfcheidungen. 
Die Flüffigfeit enthielt neben der Blume jedenfalld noch Weingeift, der nad) 
einigen Tagen Ausfegend an der freien Luft ebenfalls fich verflüchtigte, wobei 
bie früher ausgefchiebenen Kryftalle in der nun noch rüdftändigen wäſſerigen 
Flüffigfeit fi) wieder lösten, dagegen Heine Trapfen eines gelben ölartigen 
Körpers ſich ausfchieden, welche theilweiſe in der wäflerigen Flüſſigkeit unterfanfen. 

Was nun aber die Kruftalle betrifft, welche ſich ausgefchieden, fo lange 
der Rückſtand noch fpirituds war, fo waren biefelben Citronenſäure, welche 
in jpäteren bloß wäſſerigen Rückſtand fich wieder auflösten. Die Citronen- 
fäure wurde dem Wein zugleich mit Weingeift und Waſſer durch den Aether 
entzogen. 

Die Heinen Tropfen der ölartigen Flüſſigkeit find ohne Zweifel Denanth- 
äther mit der Blume des Rießlings. Der Wein felbft hatte, nachdem der 
ihm anhängende Aether an der Luft verflogen war, feine Blume verloren. 

Nach einigen weiteren Erörterungen kam die Berfammlung darin überein, 
daß das Aroma mehr den eigentlichen Geſchmack, das Bouquet aber ben 
Geruch und Geſchmack zugleich in Anfpruch nehme (vergl. 8. 177). 
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V.A. ©. 53. „Viele junge Weine haben einen fogenannten Böckſer 
(Bodengefährt); kommt dieſer eigenthimliche Geruch) vom Boden oder von 
der Traubenforte ber, oder wird derſelbe durch Dünger erzeugt?" — „Dil 
biefer Bödfer den Weinen zuträglih, und welchen Einfluß hat berfelbe auf 
den meitern Ausbau des Weins?“ 

Hoflammerrath Köpp theilt darüber aus den Verhandlungen des naſſaui⸗ 
Ihen landwirthſchaftlichen Vereins Folgendes mit. 

1) Der Böckſergeruch und Gefhmad ift ganz eigenthümlicher Art und 
nähert fich entweder mehr dem Geruch fauler Eier oder dem Geruch, deu 
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man wahrnimmt, wenn man etiva mit der Hand einem Bod wiederholt über 
den Rüden geftrichen bat. Diefe Benennung mag daher diejer Aehnlichkeit, 
der Geruch felbft aber dem Ammoniak der Trauben zuzufchreiben fehn. 

2) Der Bödjergeruch kommt unter fehr verfchiedenen Verhältniffen, am 
häufigſten jedoch in feuchten ober fehattigen, von der Sonne nicht genug be- 
leuchteten, daher namentlich auch in ſolchen Weinbergen vor, bie nach dem . 
technifhen Ausdruck zu eng gezeilt und geftodt und die Heben zu fehr auf 
Holz gejchnitten find. 

3) Im Ganzen kommt der Böckſergeſchmack von Jahr zu Jahr feltener 
vor, welches der zwedmäßigern Pflege der Weinberge und ver reinlichern 
Behandlung der Trauben, des Moftes und Weines zugefchrieben wird. 

4) Merkwürbig ift, daß die meiften Beifpiele von vorfommendem Böckſer⸗ 
geſchmack aus den ausgezeichneten Weinjahren 1811 und 1822 ftammen, in 
welchen allerdings bie befondere Art des Düngerd und die während ber 
Weinlefe eingefallene Wetterveränderung ben wejentlichften Einfluß auf vie 
Entftehung diefes ungewöhnlichen Geruchs und Geſchmacks gehabt haben mögen. 

Weiter wird angeführt, daß der Wein von einem im Jahr 1811 mit 
Zaubenmift gedüngten Weinberge einen fo ftarfen Böckſergeruch gehabt habe, 
daß, wenn die Spunden geöffnet wurden, der ganze Keller damit angefüllt 
worden ſey. Ebenfo ſey 1826 die Erfahrung gemacht worden, daß der Wein 
aus einem Weinberge, der furz vor dem Beginn der Zraubenreife mit friſchem, 
mit Sauce ftarf begoffenem Mift gevüngt wurde, einen fehr ftarfen Böckſer⸗ 
geruh und Gejchmad gehabt habe, verjelbe habe ſich jedoch, ohne irgend 
ein Mittel anzuwenden, noch vor Ende des zweiten Jahres wieder verloren. 

Im Jahr 1822 habe derjenige Wein einen Böckſergeſchmack befommen, 
ver fogleih nad) dem am 5. und 6. Dftober eingetretenen heftigen Gewilter- 
regen geberbftet wurde, während aus ben vor dem ©ewitterregen und aus 
den nach demſelben in ganz trodenem Zuftande gelefenen Zrauben ein Wein 
von ganz reinem und edlem Geſchmack erzeugt worden jey. 

Nach diefen Erfahrungen entftehe ver eigenthümliche Böckſergeſchmack und 
Geruch: 

a) durch Anwendung von friſchem, hitzigem, an Ammoniak reichem 
Dünger beim Anfang der Traubenreife; 

b) durch den gedrängten Stand der Trauben und Beere, wenn ſie bei 
naſſer Witterung abgenommen werden, ſo wie durch zu geringe Entfernung 
der Zeilen von einander; 

c) durch unreine Herbſtgeſchirre, durch Einwirkung von roftigem Eiſen 
in den SLabefäflern, Bütten und eltern, ferner durch ben Gebraud von 
eifernen Haden bei dem Abladen und Umrühren der gemofteten Trauben, 
indem fih dadurch Waſſerſtoffgas oder Hydrodianſäure entwicle, die durch 
faulen Eiergeruch charafterifirt fen. 

Hofkammerrath Köpp und Andere widerfprechen der Anficht, daß der 
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Bödfergefhmad durch den Dünger entftehe, indem fie durch Beifpiele nach— 
zumeifen juchen, daß derſelbe auch in Weinen von fchlecht gebüngten Wern- 
bergen vorkomme. 

Freiherr v. Babo hat die Erfahrung gemacht, daß im Jahr 1842 ein 
MWeinmoft, der zum Entjchleimen beftimmt umd in dem ſchon der Schwefel 
aufgebrannt war, aber nicht zur gehörigen Zeit abgeftohen wurde, jpäter 
einen ftarfen Böcfer befommen habe. Diefe Erjcheinung laſſe ihn dafür haften, 
daß hier die Bildung von Schwefelwaflerftoffgas den Bödfer herbeigeführt 
habe. Außerdem glaube er, die Urfache des Böckſers liege hauptſächlich im 
Boden und dürfte durch den in demſelben befindlichen Schwefelfied herbei- 
geführt werben. 

Bei der Berfammlung in Münden, VI. B. ©. 501, bemerkte Gut$- 
befiger Englert, daß einzelne Traubengattungen, wie 3. B. der Traminer, 
nie einen Bödfergefchmad bekommen. 

Nah ausführliher Beſprechung einigte fi die Berfanumlung in Trier 
dahin, wie es wahrjcheinlich ſey, daß die Entftehung des Bödfers verſchiedene 
Urfadhen habe, daß der Schwefelgehalt ded8 Bodens, der Dünger und Anderes 
darauf einwirfe; daß mithin die Beantwortung der Frage nicht unbedingt 
zu geben ſey und eine chemifche Unterfuchung jehr wünfchenswerth bleibe 
(vergl. $. 119). 


XI. Weinverbeflerung. 


$. 206. 

Die bei der Verfammlung in Heilbronn aufgeworfenen Fragen: 

VII. A. ©. 90 und 170: a) „Was gehört bei den befannten Fort⸗ 
fchritten der Chemie und den feither erlangten Kenntniffen und Erfahrungen 
in der Weinbereitung zu einer intelligenten und naturgemäß erfcheinenven 

Weinverbeſſerung?“ b) „Was ift eigentlich Weinverfälfhung und Betrug?“ 
VII. A. ©. 95. „In wiefern gehört der durch Chaptal zuerft vorge- 
fchlagene en zur Weinverbeflerung ?“ 

VIII. A. ©. 97. „Sn wiefern ift der in Frankreich fehr häufig ge— 
bräuchliche Weingeiftzufag al8 eine wirkliche Weinverbefferung anzufehen?“ 

VIII. A. ©. 99. „Iſt der in einigen franzöfiihen Weingegenven ge- 
bräuchlihe Zuſatz von Gyps ſchon bei deutſchen Weinen angewendet worden, 
und mit weldhem Erfolge?“ 

VIH. A. ©. 100. „Sind Zufäge, um das Aroma zu verftärfen, unter 
bie Weinverfälfhung zu rechnen?” gaben zu jehr heftigen Debatten Veran— 
laſſung. 

Zuerſt wurde eine Beantwortung dieſer Fragen von Outsbeſitzer Se— 
baſtian Englert verleſen, folgenden weſentlichen Inhalts. 
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- Zu einer intelligenten und naturgemäßen Weinverbefferung dürften alle 
jene Mittel zu rechnen ſeyn, welche zu dem Endzweck führen, dem Boden 
den höchften und vollflommenften Ertrag abzugewinnen. 

Zu diefem Behufe müſſen alle durch Wilfenfhaft und Erfahrung ge- 
wonnenen Renntniffe ſchon bei der Anlage der Weinberge fo wie im Bauen 
und in der Weinbereitung angewendet werben. 

Betrachte man aber den Wein nad ber wiflenfchaftlichen Beurtheilung 
des Chemifers, jo trete ein anderes Berhältnig ein. Die Chemie hat die 
Beftandtheile des Waſſers und Weins einzeln zerlegt und dargeftellt; fie hat 
uns weiter gezeigt, wie wir durch Zuſatz anderer Produkte, welche einzelne 
Beftandtheile des Moftes und Weins im Uebermaß enthalten, den Moft und 
Wein chemifch verbeilern. | 

Da der Wein vermöge ber ungleichen Vegetationsperiode nicht alle Jahre 
biefelben Beftanptheile in gleichem Maße enthält, fo hat fie uns belehrt, wie 
wir den Wein durch Alkohol geiftiger, durch Zuder füßer und geiftiger 
machen, durch Rofinen mehr Körper, durch reichhaltige Stoffe mehr Arom 
geben, durch Gyps und Kali einen Theil feiner Säure nehmen, durch Yarbe- 
ftoff weißen Wein in rothen verwandeln können. Und obgleich der Wein 
feiner urfprünglihen Natur nach ganz entjtellt und verfälicht ift, jo bleibt 
ex doch chemiſch noch ein reiner Wein, weil er Feine dem Weine frembartigen 
Beltandtheile enthält. Wir haben deßwegen zweierlei Weine, einen natürlich 
reinen und einen chemiſch reinen, 

Für den praftifchen Weinbauer entfteht aber zunächſt die Frage: 1) ift 
es nothiwendig; 2) ift e8 nüglich, und 3) ift e8 räthlih, den Wein durch 
Zufäge anderer Mittel aus dem Pflanzen- und Mineralreiche, welche bie 
dem Weine eigenthlimlichen Beſtandtheile enthalten, zu verbeſſern? 

Es wird fofort ausgeführt: 

ad 1) Süddeutſchland erzeugt von Natur fehr feine Defertweine, die 
im In⸗ und Auslande, beſonders wegen ihres Bouquets und ihrer Haltbar- 
feit, gleich viel geachtet und geliebt find, mit jedem fremden Weine in Con⸗ 
furrenz treten können und baher feiner fünftlichen Verbeſſerung bebürfen. 
Diefe Weine enthalten in ihrer natürlichen Reinheit eine Mifchung ber 
höchſten verebeltften Beftandtheile durch Die Natur, die fie charakterifiren und 
bie durch die Kunft nicht nachgebildet werden können; durch fünftlichen Zuſatz 
von Beftandtheilen würden daher bie Weine in ihrem wahren Werthe un- 
endlich verlieren. 

Mittelmeine durch die Kunft in Weine erften Ranges zu vereveln, feh 
nicht möglidy, vielmehr ſchade man dem guten Rufe jener Weine, für melde 
fie angepriefen werden; auch bedürfe man feiner größeren Menge von Defert- 
weinen, weil folche feine Weine wegen ihrer hohen Preiſe nur ein Conſum 
ber Reichen bilden, bei der fteigenden Intelligenz der Weinbauer ohnehin 
mehr feine Weine als früher erzeugt werden, und ber Weinhandel ine 
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Ausland durch die Kriege und Sperren längft zum größern Theile verloren 
gegangen feh. 

Geringe Weine fünnen, da fie nicht milder Natur find, nicht befonders 
verbefjert werben und bebürfen auch Feiner Verbefferung, indem fie von ven 
Reichen verachtet werben, dagegen wegen des geringen Preifes ein erfehntes 
Labjal der arbeitenden Claſſe jeyen, und jett felbft nicht mehr mie früher, 
oder nur geringen Theils zur Effigbereitung verwendet werben. 

ad 2) Nach der Lehre der Wiffenfchaft können wir dem Wein alle Jahre 
eine gleihe Mifhung feiner Beftandtheile geben; wir dürfen ihm nur in 
geringen Yahren einen Theil feiner Säure nehmen und ihn durch andere 
Zufäge immer gleich gut machen, wodurch und ein großer pefuniärer Gewinn 
zu Theil würde. 

Vom praftiichen Standpunkt aus ift aber dieſer Rath des Chemikers 
ganz anders zu betrachten. 

Die Mittel- und geringen Weine fo zu verbeffern, wie es der Chemifer 
meint, müßte genau nad) der Lehre der Chemie verfahren werben, und ber 
Weinbauer daher weit mehr chemifche Kenntniffe befigen als zu einer natür- 
lichen rationellen Weinbereitung erforderlich ift; denn nicht gering wären in 
dieſem Yale die Anforberungen an den Weinbauer, ven alle Jahre in ver 
Zuſammenſetzung feiner Beftanbtheile wechlelnden neuen Wein im Voraus 
zu kennen, mit den angemejjenen Zufäßen zu verbeflern und ihm den Ueber- 
fluß feiner Säure zu nehmen. Man dürfe kühn behaupten, daß nur ber 
geringere Theil ber Weinbauern biefe Kenntniffe befigen oder erlangen werde, 
und daß daher viele durch unrichtige Anwendung ber beftehenden Vorſchriften 
ſtatt Nuten großen Schaden erleiden werben. 

Wolle man die fünftlihe Weinverbefjerung nur bei den intelligenteren 
Weinbauern bevorworten, jo werben fid) bald andere Participienten al8 die 
Weinbauer einfinden, die ben Confumenten betrügen und dem Weinbauer 
und Weinhandel zum größten Schaden gereihen. Es entjtehen Weinfabri- 
fanten, welche die Weine im Großen verbeflern wollen, wodurch die Brüde 
zur Weinverfälihung gefchlagen, und die urfprünglih fo wohl gemeinte 
rationelle fünftliche Verbeſſerung arte bald in Weinkünftelei, Schmiererei und 
Betrug aus, 

In moralifcher Beziehung bleibe es eine feftgeftellte Thatſache, daß der 
Conjument immer einen natürlichen Wein verlange, und daß ein ſolcher Wein 
gegen einen verebelten für ſich ſchon einen hohen Werth befige, brauche kaum 
erwähnt zu werden. Komme bie fünftlihe Weinverbefferung zur Kenntniß 
der Eonjumenten, jo werbe der Wein nicht mehr mit der frübßeren Behag- 
lichkeit getrunfen; Bedenken, ſogar Argwohn gegen VBerfälfchung entftehe und 
die Conſumtion verändere fidh. 

In ftaatswirtbichaftlicher Beziehung dürfte zu erwähnen fehn, baß bie 
dem Weine zu gebenden Zufäge nicht oder nur geringften Theils Landes⸗ 
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probufte jehen, zu deren Ankauf eine große Summe Geldes außer Land gehe, 
ohne wiederzukehren. Aus dieſen Gründen habe ſchon die ältere deutfche Ge— 
feßgebung der Weinverfälfhung entgegengewirkt, indem bereit8 der Reichs— 
abſchied von 1475 vorfchreibe, „daß Niemand den Wein machen folle anders, 
denn er gewachien ſey.“ 

ad 3) Es wird hier das Beifpiel Frankreichs angeführt, wo Chaptal 
zu Ende des vorigen Jahrhunderts feine Landsleute die Weine fünftlich zu 
verbeffern gelehrt habe, in der Meinung, ihnen badurd einen großen Dienft 
zu erweifen, während er ihnen unendlich gejchadet habe. Nach vem Code 
Napoleon fey die Weinverbefferung geſetzlich geftattet, und nur die der Ge- 
ſundheit ſchädliche Beimifchung werde beftraft, daher bie fogenannte Vereblung 
des Weins durch Franzbranntwein, Zuder und andere Mittel in Frankreich 
ungefchent in Mebung ſey. Dadurch werde der Weinfabrifation und Wein- 
ſchmiererei Thüre und Thor geöffnet, und es haben fich eigene Weinefjenz- 
und Weinfabrifen gebildet, die den Probucenten und foliden Weinhänpler 
unenblich beeinträchtigen. Nur allein von dem in Paris conjumirten, fo wie 
auch von dem ind Ausland verführten Weine werde mehr als ein Drittel 
verfälfcht, jo daß dieſe Weinverfälfhung nicht nur jchon befonvere Berfamm- 
lungen der Weinproducenten und Weinhändler in Frankreich veranlafte, 
fondern auch ſchon in der Deputirtenfammer behufs der Aenderung der Ge- 
feßgebung zur Sprache gebracht worden, ohne daß man bis jeßt zum Ziele 
gelangt fey, weil, einmal vom natürlichen Standpunkte abgefommen, faft 
unüberjchreitbare Hinderniffe dem Zurüdfehren zu demſelben fi in ben 
Weg ftellen. 

Wenn daher nicht ähnlihe Mipftände auch auf Deutfchland Übertragen 
werben follen, fo follten ſich die deutſchen Weinprobucenten bet ihren jähr- 
lichen Berfammlungen entfchieden gegen jede Fünftliche -Weinverbeflerung und 
insbefondere dahin ausfprechen: „ver Wein fey als ein Naturprodukt zu laffen 
wie er ift, und nur durch rationellen Bau, Bereitung und Kellerbehandlung 
möglichft zu verbefjern.“ 

S. 207. 

VIII. A. ©. 91. In der Debatte über die vorliegenden ragen wurde 
zuerft von Freiheren v. Babo bemerkt, daß man zuvor beftimmen follte, was 
eigentlih Weinverfälihung ſey. 

Man habe Weinfabriten, welche Weine aus andern Stoffen als Wein- 
trauben bereiten und folche al8 fünftliche Weine in den Handel bringen. Diefes 
Berfahren (fo lange der Wein nicht als Achter verkauft werde) könne man 
nicht zur Weinverfälfchung rechnen. Ebenſo wenig ſey e8 wohl unter bie 
Berfälfchungen zu zählen, wenn Weinen fchlechter Jahrgänge, in welchen 
bie Natur den Zuder nicht in gehöriger Menge ausgebildet habe, dieſe fehlende 
- Budermenge künſtlich zugefeßt werde, und zwar dem Moſte vor ver Gährung, 
damit der zugefeßte Zucker gleich dem andern vergähre, Ob der Weingeiftzufat 
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in bie Kategorie jener vom Zuder zu ſetzen fey, bezweifle er, indem derſelbe 
doch immer bie Natur des Moſtes ſchon vor der Gährung verändere. 

Die verwerflichfte Art der Fälſchung jey aber jene, wenn in Weinfabrifen bie 
Meine einer gewiſſen Gegend oder berühmten Lage nachgeahmt und als ächte ver- 
verkauft werden. Hierdurch würden nicht nur die Käufer betrogen, fondern auch 
die Befiger jener Lagen in ihrem wohl erworbenen Eigenthum beeinträdtigt. 

Oberjuftizrath v. Rümelin glaubt, daß alle fünftlichen Zufäge zum 
Mein zu verwerfen ſeyen. Wiürben alle Yabrifate als ſolche, wie fie find, 
3. B. als Kartoffelwein, als mit Zuder vermifchter Wein ausgeboten, jo 
wäre nichtS dagegen zu fagen. Dieß gefchehe aber nicht und fo werben ba- 
durch nur die ächten Weine beeinträchtigt. 

Freiherr v. Babo führt weiter an, daß bei dem Zufag naturgemäßer 
Beftandtheile noch beſonders zu berüdjichtigen fey, daß folher vor der Gäh— 
rung geſchehe. Nach verjelben müſſen auch dieſe Zuſätze als Schmiererei 
erklärt werden. Denn das weitere Erforderniß eines naturgemäßen Zuſatzes 
ſey auch, daß derſelbe in einer Periode zugeſetzt werde, in welcher ihn die 
Natur durch ihre eigene Kraft mit den übrigen Weinbeſtandtheilen vereinige. 
Dieß geſchehe aber nur durch die Gährung, alſo müſſen alle Zuſätze nach 
der Gährung für Weinverfälſchung erklärt werden. 

Die von ihm bevorwortete Verbeſſerung werde ſpäter ſogar nothwendig 
erſcheinen, weil die geringen Weine ſchon jetzt dem verbeſſerten Biere nach— 
ſtehen müſſen. Schreite die Bierconſumtion bei veredeltem Produkte noch 
weiter fort, ſo werde der Weinproducent mit ſeinem geringen Weine, wenn 
er dem Weine nicht naturgemäß nachhilft, immer weiter zurückbleiben. 

Freiherr v. Babo macht ſodann noch Mittheilungen aus den Berhand- 
lungen der Weinproducenten in Dijon, wonach der Chemiker Mollevat aus 
Dijon äußerte, daß nach dem auf ſein Anrathen von Weingutsbeſitzern vor- 
genommenen Zuſatz von Zucker dieſelben, jo lange fie die gehörigen Ver- 
hältnifje beobachteten, fi gut dabei befunden haben, Dagegen habe ber 
Zuſatz von Alkohol einen ſchlechten Erfolg gehabt, indem der Weingeift pas 
Ferment nieverfchlage, welches ſchon in Verbindung mit den Säuren auf- 
gelöst bleibt. Außerdem hindere er die Gährung und die damit verfeßten 
Weine entfärben fih und altern fchnell. 

Nah der von ihm angeftellten Unterfuchung beftehe zwifchen dem Trau- 
ben= und Rartoffelftärkezuder die vollftändigfte Lebereinftimmung, daher man 
auch feit 1819 den Kartoffelzuder in Burgund anwende, woraus fehr günftige 
Refultate hervorgegangen feyen; doch müfje man immer in gewiffen Grenzen 
bleiben. Im Uebrigen babe er nie den Gedanken gehabt, dem Wein etwas 
anderes als Zuder beizugeben, weil er durch Vermehrung des Zudergehalts 
nur jenen an Alkohol fteigern wollte, 

Dagegen wurde von ben in Dijon anweſenden Weinprobucenten und 
Weinhändlern dem Zuderzufaß vorgeworfen: 
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a) daß er die Natur des Burgunderweind ändere und deſſen Bouquet 
zu Grunde richte; 

b) daß er den Wein zu altoholreih made und dadurch ben Gebrauch 
beffelben vermindere; 

c) daß die Weine eine Neigung zur Vermentation behielten und weniger 
haltbar wären; 

d) man könne beim Zuderzufage im erften Jahre weder die Nüancen 
der Qualität noch der Gegend unterfcheiden. 

Die Mehrheit der Weinproducenten ſprach fid) daher troß allem Wider⸗ 
fprudy dahin aus, daß das Syſtem des Kruftallifirens in Burgund verlaffen 
werben möge. 

Freiherr v. Babo knüpft hieran die Bemerkung, daß, mie aus Mollevats 
Vortrag bhervorgehe, fo lange der Zuderzufaß naturgemäß und nicht über- 
trieben gejchehen fey, man günftige Reſultate erhalten habe. Später ſey bie 
unwiffenichaftliche Praris zu weit gegangen, wahrfcheinlih in dem Glauben, 
daß dasjenige, was mit Maß und Ziel gut ſey, in größerer Menge noch 
befjer werden müſſe. Dean hat alddann zu vielen Zuder zugefett, worauf 
bie von der Gegenpartei ganz mit Grund angeführten Mifftände eintraten. 
Der übertriebene, nicht mit den andern MWeinbeftandtheilen im Verhältniß 
ftehende Zuderzufag muß die Natur des Weins einer Gegend verändern; er 
muß durch Erzeugung von zu vielem Alfohol das Bouquet unterbrüden und 
ebenfo die Qualität einer Gegend unkenntlich machen. Es ift daher ein 
naturgemäßer intelligenter Zuderzufag von jenem einer wiſſenſchaftsloſen, im 
Blinden tappenden Praris genau zu unterfcheiven (vergl. 8. 24). 

Anmerk. 58. Das Berhältniß des Zuckerzuſatzes kann dadurch annähernd 
ermittelt werden, daß, wenn man z. B. den Gehalt eines guten Weinmoſtes an Zucker 
nach der Moſtwage kennt, einem mittleren Weinmoſte ſo viel an Zucker zugeſetzt wird, 
bis er jenem Gehalt gleich fommt. Ein größerer Zuckerzuſatz, oder wenn man einen 
geringen Wein einem guten durch Zuder gleichftellen wollte, würde Die berührten Nach» 
theile herbeiführen. Bei einem geringen Wein kann man daher höchitens den Verſuch 
machen, benfelben einem mittleren Weine gleich zu ftellen. In allen Fällen wirb 
aber der Zuſatz von Zuder nachtheilig auf Das Bouquet einwirken, und in fo fern 
muß dieſer Zufaß, da er nicht bloß eine Ergänzung des Fehlenden ift, fondern eine 
Beränderung bes Charakters des Weins bewirkt, jedenfalls als eine mildere Art ber 
Weinverfälſchung betrachtet werben. 

8. 208. 

In der weitern Debatte wurde von Hofrath Mangold Folgendes zu 
Protokoll erflärt: 

VIII A. ©. 104. Die aufgeworfenen Fragen führen uns auf einen 
höchſt gefährlichen Boden. In der Abfiht, die wechſelnde Güte unferer 
vaterländifchen Weine durch den Zufag von Zuder, Weingeift, Gyps ac. zu 
verbeffern, entfernen wir uns von unferer eigentlihen Aufgabe der Wein- 
verbeflerung und Bereitung und von dem unferer Gegend verfchafften Ruhm 
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reingehaltener Weine. Manchem mit füßlihem Gaumen mag ein folches 
Tabrifat munden, es ift aber fein Wein mehr, es ift ein Gejchmier, das 
in den Laden eines Schnappsprofefjors, nicht aber in unfere Kellereien ge- 
hört, die wir vor folden Copulationen in ihrer Weinfeufchheit bewahren 
wollen. Bertrauen wir wie bisher unferem allgütigen Gott, weldye Wein- 
geifter er und in der unnadhahmlichen großen Küche der Natur durd) das 
allgewaltige Zufammenwirfen der Kräfte der Erde und des Wechſels ber 
Sonne und des Regens jedes Jahr bereiten will, und find auch die einzelnen 
Sahrgänge nicht alle gleich gut, fo tröften wir uns damit, daß doch jeder 
derſelben feinen eigenthümlichen Charakter hat. Nicht in dem Verbeſſern des 
jährlichen Mofterzeugniffes durch Zuſätze fremder uns nicht einmal befannten 
Stoffe wollen wir unjere Bemühung jegen, ſondern wir wollen diefem Ber- 
befjern eine höhere, nicht Fünftliche, fondern naturgemäße, unſere Weinab⸗ 
nehmer nicht der Gefahr einer Vergiftung ausfegende Richtung geben, näm⸗ 
lich unfere Weine durch forgfältiges Auslefen, angemeifened Behandeln in 
der Kelter und bei ihrer Gährung und Entwidlung zu verbeſſern, wodurch 
wir uns, folgen wir dem Yingerzeige der Natur, ein Feld eröffnen, auf dem 
wir unfere Zwecke befjer als in dem Laboratorium eines Weinfabrifanten 
erreichen. 

Anders ift e8 bei den mouffirenden Weinen; da weiß der Käufer oder 
Weintrinfer vorher, was er vor ſich hat, er wird nicht getäufcht; Dagegen 
bei den andern Weinen will er einen naturgemäß entwidelten, veinen Wein 
ohne Stoffe, die er nicht kennt, und die in die Apothefe gehören, 

Sp wenig die fünftlihen Mineralwaffer dem von der Natur dargebotenen 
gleichen, jo wenig wird der gelehrtefte Chemift die reinen Weine nachahmen 
können. Sind felbft die erfahrenften Chemiker unter ſich über die Grenze 
nicht einig, wo durch ſolche Zuſätze die Weinverbefjerung aufhört eine der 
Geſundheit nicht nachtheilige und erlaubte zu feyn, und wo die im Straf: 
geſetzbuche verpönte und betrügliche Weinverfälichung anfängt, wie kann man 
bei der Mehrzahl unferer Weinproducenten und Weinabnehmer eine folche 
Kenntniß vorausfegen? Ein höchſt verbderblicher Irrthum, oft verbunden mit 
dem ftrafbarften Eigennuß, wird daher dem andern folgen, und die einfache 
Folge wird feyn, daß unfere bisherigen Weinabnehmer jagen werden: „Da 
wird der Wein gefchmiert, da bleibe ich weg!" wie dieß in einer durch ihren 
Weinbau berühmten Stadt erft vor acht Jahren der Fall war. 

Deßhalb bitte ich, mwenigftens Namens unferer hohenlohe'ſchen und fränki— 
ſchen Weinproducenten ausdrücklich als Verwahrung zu Brotofoll zu nehmen: 

„Daß fie ihre Weine, wie fie ihnen die Natur gibt, rein erhalten, und 
ftatt fie zu ſchmieren, auf ihren forgfältigen Bau im Keller hinwirken, und 
bevor fie fi in diefen, nody auf dem Felde der Theorie befindlichen Kampf 
einlaffen, die vorgelegten Fragen den Chemikern zur weiteren Erörterung und 
Teftftellung anheimgeben und deren Reſultate abwarten, und fo lange aber 


ihren Weinen den bisher ſich erworbenen Ruhm forgfältig bewährter Reinheit 
erhalten wollen.” | 

Freiherr v. Ba bo wiederholt, daß es fi nur um einen naturgemäßen 
Zuderzufag handle, der vor der Gährung gefchehe und die Zuderdichte nicht 
überfteige, welche ein gegebener Moft felbft in guten Jahren zeige und durch 
die Moftwage leicht gefunden werden könne. Ein fol naturgemäßer Zuſatz 
fen um fo wichtiger als hiervon das Aufblühen bes ſüddeutſchen Weinhandels 
in bie nördlichen Gegenden vorzüglich abhänge, beſonders wenn einmal die 
Eifenbahnen den Verkehr zwiſchen Nord- und Süddeutſchland erleichtern. Im 
Norden ift man die franzöfiihen Weine gewöhnt, welde verhältnigmäßig 
wohlfeiler, dabei, wenn auch theilmeife gering, doch immer angenehm find, 
und theil® durch klimatiſche Verhältniffe, theil® durch die Bereitungsart in 
ihrer Qualität wenig differiren. Wollen wir unfere Weine laffen, wie fie 
gewachſen find, fo haben wir unter zehn Jahrgängen wenigftens ſechs, welche 
faure Weine liefern. Diefe werden in Norddeutſchland nie Conſumtion finden. 
Die Folge davon ift, daß ſich nie ein ftändiger Abfag nach dem Norden von 
hier aus bilden wird, weil wir, in Rüdficht einer gleichen Qualität, mit ben 
Franzoſen nie conkurriren fönnen. 

Sollte e8 aber gelingen, durch naturgemäßen Zuderzufag die Qualität 
unferer Weine möglichft gleich zu erhalten, jo ift weit eher eine Ausficht 
vorhanden, wenigftend bie geringeren franzöfifchen Weine zu verbrängen; 
vorausgejeßt, daß die Eifenbahnen der ſüddeutſchen Weinproduktion durch 
mäßige Trandportloften unter die Arme greifen. Es wäre dieß um fo mwahr- 
fcheinlicher, weil.gerade in dem Zudergehalt der größte Unterfchied der ge- 
ringen Jahrgänge liegt, während bie andern gejchmadbildenden Beftanbtheile 
weniger durch Fimatifche Verhältnifje leiden, und man in der Abſchöpfmethode 
und in ber offenen Gährung Mittel Tennt, die überfchüffige Säure und den 
übermäßigen Kleber auf eine naturgemäße Art zu entfernen. So wie andere 
Weingegenden durch Induſtrie den Gebrechen ihres Produktes nachhelfen und 
fi) einen geregelten Abſatz fichern, ebenfo ſollten die ſüddeutſchen Wein- 
gegenden ein naturgemäßed Mittel dazu nicht aus einer Art von Borurtheil 
ohne Weiteres vermerfen. 

Am Schluffe der ganzen Berhandlung erklären fi) namentlich die an⸗ 
wefenden Chemiker für den Zuderzufat, während derſelbe von ven Wein- 
producenten beftritten wurde; bei der Abſtimmung ergaben fih 70 Stimmen 
für Mangolds Vorſchlag, jede Beimifhung, auch von Zuder, als Wein- 
jchmiererei anzufehen; 10 Stimmen für die Anficht, daß ein naturgemäßer 
Zuderzufag nicht darunter gehöre. Zugleich verwahrten fich die anmejenben 
Chemifer gegen den Ausſpruch der Praktiker, als den wilfenjchaftlichen DBe- 
griffen zumwiberlaufend und alle Berbefferung im Felde der Weinbereitung 
jelbft hemmen. 

V. B. ©. 518. Bei der Berfammlung in Altenburg wurde ber 
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Beimiſchung von Zuder von Delonomierathy Bronner und Andern gleihfalls 
das Wort geredet, dagegen von TFreiberrn v. Ritter behauptet, daß darunter 
die Broduftion vorzüglicher Weine leide, denn diefe müffen wohl fünf Jahre 
auf dem Lager liegen und können nur aus den beften Beeren gewonnen werden. 

Diejes habe fich bei legtjährigen Auktionen im Rheingau deutlich gezeigt, 
inden bie vorzüglichen Weine ungefauft blieben, während Mittelgut geräumt 
wurbe (vergl. $. 226). 

Anmert. 59. Freiherr v. Babo, welcher ben naturgemäßen Zufat von Zucker 
ſehr bevorwortet, bat fich darüber in feiner Schrift „die Erzeugung und Behandlung 
bes Traubenweins nach den neueren Erfahrungen. Frankfurt a. M. bei Ludwig 
Brönner” näher geäußert, eine treffende-Widerlegung der dort aufgeftellten Grundſätze 
enthalten bie Verhandlungen der Weinprobucenten zu Weberlingen Protokoll S, 85, in 
welcher namentlich nachgewiefen ift, daß für die vom Herrn Verfaſſer als erlaubt bezeich- 
neten Zuſätze durchaus fein Verhältniß angegeben wurde, um die Weinverbefjerung 
von ber Weinfchmiererei und Weinverfälfhung zu unterfcheiden, und daß daher Die 
angebliche Berbefjerung in ber Regel zur Verfälſchung führen werde, 


8. 209. . 
VII. A. ©. 97. Ueber ven Zuſatz von Weingeift theilt Freiherr 
v.Babo aus den Verhandlungen der Weinprobucenten zu Dijon eine Aeuße— 
rung des Chemikers Delarue mit. Der Wein ift ein Gemenge von Wafler, 
Alkohol und andern mehr oder weniger befannten Beftanbtheilen. Der Alkohol 
und das Waffer find im Zuftande inniger Mifhung; aber eine ſolche Miſchung 
gibt noch Feinen Wein. Abfoluter Alkohol hat immer die nämlichen chemi— 
ſchen und phyſikaliſchen Eigenfchaften, er mag aus beliebigen, ganz verjchie- 
denen Stoffen bereitet ſeyn. Er kann aber dennoch eigene, weſentlich auf- 
gelöste, weder dem Auge noch dem Geruche beinerfbare Dele enthalten, die, 
wenn derjelbe mit Waffer verdünut wird, aus ihrer Auflöfung beraustreten 
und alddann einer Ylüffigkeit ihren eigenen Geruch und Geſchmack mitteilen. 
Aus diefem Grunde fey der Alkoholzuſatz beſonders bei feinen Weinen durd- 
aus zu widerrathen. | 
Es werde zwar dagegen eingewendet, daß eine Aufhülfe nur dann zwed- 
mäßig fe), wenn in geringeren Jahren die Weine von der Natur das nicht 
erlangen, was zu ihrem Beftand nothwendig fey; auch kommen bei mehreren 
franzöftichen Weinen Handelsrüdfichten, namentlih die Ausfuhr nach Eng: 
land in Betracht, indem man dort gewöhnt fey, nur brandige, alfoholreidhe 
Weine zu genießen und die natürlichen Weine verſchmähe; dieß ändere aber 
“an dem aufgeftellten Grundſatze nichts. 
Freiherr v. Babo erflärt gleichfalls den Alkoholzuſatz für Fälſchung 
und Dr. Walz bemerkt, daß ein folder Zufag aus dem Grunde verworfen 
werben müſſe, weil offenbar ein Unterfchied zwifchen dem Alkohol ſey, welcher 
durch die Gährung hervorgegangen, in dem Weine verbleibe, und zwilchen 
dem, welcher ſchon einmal die Deftilation paffirt habe. Es ſey befannt, 


409 


— en — 


daß ein Wein mit zehn Procent Alkohol ganz anders auf den Menſchen 
wirke, als Branntwein von derſelben Stärke. 

Hinſichtlich des Zuſatzes von Gyps bemerkt Freiherr v. Babo (VIII. A. 
S. 99), daß er einmal verſuchsweiſe etwas gebrannten Gyps in den Moſt 
gethan und gefunden habe, daß, bei verhältnißmäßig geringem Zuſatze, der 
Moſt gegen zwei Grad an Zuckerdichte zunahm, indem der Gyps ſo viel 
Wäſſerigkeit aus dem Moſte an ſich zog. Doch müſſe er dieſen Zuſatz eben- 
falls als Fälſchung anſehen, weil nämlich der Gyps nicht ganz aus dem 
Weine wieder herausfalle, ſondern von dem ſchwefelſauren Kalke immer etwas 
in der Auflöſung bliebe. Ferner enthalte auch der anſcheinend reine Gyps 
immer noch andere Mineralſalze, die zur Verunreinigung des Weines bei⸗ 
tragen müſſen. 

Einer der Anweſenden behaupiet, daß der Gyps ein Mittel ſey, den 
Wein vom Schleim zu befreien. 

Freiherr v. Babo gibt dieſes zu; doch werde dadurch die Auflöſung 
anderer Salze und die Verunreinigung des Weins nicht verhindert. Daß 
dieß aber der Fall ſey, dafür haben ſich in Frankreich ſelbſt viele Stimmen 
ausgeſprochen und behauptet, daß Gypszuſatz dem Weine einen bleibend 
rauhen Geſchmack mittheile. 

Von der Verſammlung wird beſchloſſen, den Zuſatz von Alkohol, von 
Gyps und von aromatiſchen Zuſätzen zu dem Weine um im letztern Falle 
demſelben ein Bouquet zu geben, für Weinverfälſchung zu erklären. 


XIV. Die Weinkrankheiten. 


8. 210. 
Die ¶—— Krankheiten des Weins und die dagegen anzuwendenden 
Mittel veranlaßten mehrmals ausführliche Berathungen, die wir hier, auf 
angemeſſene Weiſe abgetheilt, folgen laſſen. 


1. Das Noth- oder Nahnwerden des Weins. 


II. A. ©. 100. Hofbüttner Oppmann hält darüber folgenden 
Bortrag: 

Keine Eigenfhaft ver jungen Weine greift flörender in den Bau uud 
in den Berfauf derfelben ein, als das fogenannte Rahn- oder Rothwerden 
der Weine, 

Durch diefe Erjcheinung verlieren fie nicht nur die Farbe, welche ſich 
ſehr dunkelt, ſondern auch der Geſchmack verändert ſich in ſo auffallend 
kurzer Zeit, daß eine gänzliche Zerſetzung ihrer Stoffe erfolgt ſeyn muß, um 
eine ſo auffallende Veränderung hervorbringen zu können. 

Die Beobachtungen, welche ich hierüber machte, gehören meinem Fache 
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an; was aber die Wiffenfchaft anbelangt, jo muß ich die dringende Bitte an 
bie Chemiler ftellen, dieſer fo intereflanten Erjcheinung ihre Aufmerkſamkeit 
zu widmen, um hierdurch zu einem Reſultate zu gelangen, welches uns in 
den Stand fegt, diefe für den Weinbau fo hinderliche Sache näher kennen 
zu lernen und dann zu befeitigen. 

Beinahe alle veutfchen Weingegenden erzeugen in manden Jahrgängen 
mitunter Weine, welche zum Rahnwerden disponirt find. 

In der Kegel wird diefe Erfcheinung an jungen Weinen wahrgenommen, 
die aus dem Seller zum Gebrauche oder Berfandt gebracht werben; jedoch 
findet man auch im Keller felbft von einer Lage und bei gleicher Temperatur 
ein Faß rahn, während das andere im natürlichen Zuftande verbleibt. — 
Ich machte ven Verfuch und ftellte zwei-Gläfer mit Wein, ber hierzu inkli- 
nirte, an einen hellen warmen Ort und verwahrte das eine gegen das Tages⸗ 
ficht, wobei ih wahrnahm, daß der Wein in dem unbebedten Glaſe bie 
Aenderung erlitten hatte, während der gegen das Licht verwahrte Wein feine 
natürlichen Eigenjchaften behielt. 

Ob nun der Zutritt der Luft oder des Lichts, oder der Wechfel ber 
Temperatur diefen jo mächtigen Einfluß auf den Wein übe, und welche Be- 
_ ftandtheile dabei zerfegt werben; dieß wäre bie Trage, die an bie Wiffen- 
ſchaft zu ftellen wäre. 

Ih habe nur noch zu bemerken, daß von allen Mitteln, die man feither 
gegen das Rahnmerben wifjen wollte und felbft anmwendete, feines zum Zwecke 
führte. Nur mit der Zeit verlieren die einmal rahngeworbenen Weine bie 
grellen Charaktere diefer Eigenfchaft; immer aber bleibt, wenn fie fehr ftarf 
rahn gewefen, eine Spur davon im Geſchmacke zurüd. 

Hofrath Mangold (Präfivent): Der landwirtbfchaftliche Verein des 
Herzogthums Naffau hat in einer befondern DVereinsfigung über die vor— 
liegende und andere Fragen Berathung gepflogen, und theilt über das Re— 
fultat Folgendes mit: 

a) Das Rahnwerben ift nur ben ſchwereren, befjeren Weinen eigen und 
wird Daher gerne gejehen. 

b) Es kommt nicht leicht vor, wenn edle Zraubenforten volllommen reif 
geworden, gefund geblieben, und nad) der Reife nicht evelfuul wurden. 

c\) Es kommt nicht leicht vor, wenn edle Traubenforten nach vollendeter 
Keife bei warmer trodener Witterung eingetrodnet find oder wenn ed, nad) 
einem andern Ausdrucke, Trockenbeere gegeben hat. 

d) Es kommt in demfelben Maße häufiger vor, je mehr edle Trauben- 
forten nach vollendeter Reife bei wechſelnder feuchter warmer Witterung in 
edle Fäulniß übergehen. 

e) Unter fonft gleichen Umſtänden zeigt ſich das Rahnwerden häufiger 
bei Weinen, bie in ftarf gebüngten, als in jchlecht gehaltenen Weinbergen 
gezogen werben. 
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Dabei wurde bemerkt, daß man das Rahnwerden nur oben im Faſſe, 
in einer 12 — 18 Zoll dicken Schichte wahrnehme, dagegen aber auch die 
Aeußerung Anderer zugegeben, daß die feinen Schleimflocken, die eben das, 
was man Rahnwerden nennt, ausmachen, auch in den untern Schichten des 
Weins ſich ausſcheiden, und erſt, wenn ſie mehr angehäuft, oben ſchwimmend 
wahrgenommen werden. 

Vorgebeugt wird dieſem nur anſcheinend vorübergehenden Uebel durch 
Vollhalten des Faſſes, Abhalten der Luft und niedere Temperatur des 
Kellerraums (Anmerk. 60). 

Gutsbeſitzer Hofmann empfiehlt gegen die Krankheit folgendes Mittel 
als zuverläſſig. Man ziehe aus einem Stückfaß ungefähr ein Viertelohm 
heraus, miſche bei langſamem Zugießen und unter beſtändigem kräftigem 
Schlagen mittelſt eines reinen Beſens 3 Mans (12 Pfund) friſch gemolkene 
Kuhmilch darunter, gieße, nachdem man eine Stüge (6 Maas) Wein noch 
aus dem Faſſe gezogen hat, die ganze mit Milch vermiſchte Maſſe in das 
Faß zurüd, verarbeite daffelbe mit einer Rührkette tüchtig (Y/, Stunde) und 
ſpunde es alsdann feft zu. Nach acht Tagen hat fi ein Niederjchlag ge 
bilvet, wo alsdann der Wein abzuftechen und ftarf einzubrennen ift, und iſt 
alsdann der Rahngeſchmack fomohl al8 die rothe Farbe weg, ohne der Qua⸗ 
lität des Weins gefchadet zu haben. 

Oekonomierath Bronner: Dieß ift wohl nichts anderes als eine leichte 
Schönung.- Im Uebrigen färbt nicht das Licht, das in fein Faß dringen 
kann, ſondern die Luft die Weine roth. Ein folder Wein in einem Glaſe 
färbt fi) allmählig von oben herab bis auf den Grund. Es muß aljo eine 
Drybation irgend eines Stoffes durch die Luft ftattfinden. 

Dr. Kaſſebeer: Aus allem, was über das Roth- oder Rahnwerden 
gewiſſer Weine beim Zutritt der Luft und die Mittel dagegen in den Ber- 
handlungen vorgefommen ift, muß ich den Schluß ziehen, daß da, wo biefer. 
Zuftand eingetreten, die Entfernung des Pektins vernadhläffigt worden ſey. 
‚Die Mittel, welche man bei dem rahngewordenen Weine mit Erfolg ange: 
wendet hat, fprechen befonders für diefe Anficht (vergl. 8. 191). 

Das Peltin coagulirt beim Zutritt der fehwefligen Säure, und feine 
nachtheiligen Eigenſchaften werben verdeckt bei der Gegenwart einer Gerbfäure. 

Das Aufichwefeln der Fäſſer wirkt mohlthätig, indem es die Ausjchet- 
dung des Peltins in Form einer Gallerte bemerfftelligt; das Einlegen des 
Moftes in neue Fäffer gibt demſelben Eichengerbfäure, und das Gährenlaffen 
über den Kämmen verfieht ihn mit Zraubengerbjäure. Das Bermifchen des 
peftinhaltigen Weines mit zerfleinerten Traubenkernen bewirkt ebenfalls eine 
Berbindung des Pektins mit der Gerbfäure diefer Kerne. 

Durchs Schönen verſchwindet aber das Beltin mit ver Gerbfäure, da 
leßtere dafjelbe in dem Augenblide mit ſich fortreißt, als fie ſich mit thie- 
riſcher Colla zu einem unauflöslichen Körper (Leder) verbindet. 
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Eine Probe eines zum Rahnwerden in hohem Grade geneigten Weines 
wurde von mir, neben ber eines andern, unter denſelben äußern Verhält— 
niffen erzielten Weins, welcher aber feine Neigung zum Rahnwerden zu er- 
fennen gab, mit wenigen Tropfen einer Eifendhloritauflöfung behandelt. In 
dem erften gibt fich Pektin durch Coaguliren der Flüffigfeit zu erkennen, in 
dem andern Beltin mit Gerbfäure, indem ein fchwarzer Nieverjchlag neben 
dieſer Erjcheinung zugleich fich bildet. 

Beide Weine, der zum Rahnwerden geneigte und ber biefem Zuftande 
nicht unterworfene, enthalten folglich Beltin, erfterer ohne Gerbjäure, letzterer 
mit Gerbjäure verbunden. 

Starkes Auffchwefeln der Fäffer beim Einlegen des Moftes, dieſelbe 
Operation bei dem jevesmaligen Ablaffen des Weinet, ferner das Gähren- 
lafjen des Moftes über den Kämmen, und ein im leßtern Yale ftatthaftes 
reinliche8 und vorfichtiges Schönen find die ficherften Abjcheidungsmittel des 
Peltins. Bei dem rahngewordenen oder zum Rahnwerden fich hinneigenden 
Meine möchte hiernach ein mehrmaliges Umfüllen in ſtark aufgefchmefelte 
Fäſſer, jo wie ein nach den Umftänven fich richtendes Verſtechen mit gerb- 
fäurehaltigem Weine und vorfichtiges Schönen als die ficherfte Reinigungs- 
methode anzufehen ſeyn. 

E8 bedarf übrigens wohl faum der Erwähnung, daß dieſes Verfahren 
ber Kellerwirthichaft, dem Bau des Weines im Keller, keineswegs aber ber 
Schenkwirthſchaft angehöre. 

Es handelt ſich bei der Kellerwirthſchaft lediglich um das geeignete Auf- 
ſchwefeln der Fäſſer, in welchen Wein aufs Lager gebracht werben fol, nicht 
aber, wie zumeilen bei der Schenfwirtbfchaft, um das Schwefeln eines Weins 
in einem Waffe, welcher zum Ausfchenfen dient und nur theilweife damit 
angefült if. Hier zeigt fich freilich die ſchweflige Säure dem ae 
von feiner vwortheilhaften Seite. 

Die aufgefchwefelten und hierauf mit Wein gefüllten Lagerfäſſer müſſen 
ſpundvoll erhalten werden, und ihr Inhalt darf nicht eher der Conſumtion 
anheimfallen, als bis er hierzu reif ift. 

Anmerk. 60. Nach den Erfahrungen des Herausgebers werden nicht nur ſchwere 
und gute Weine vom Rahnwerden befallen, fondern auch leichte Weine, wie 3. B. 
vom Jahr 1849. Ein leichter Wein von dieſem Jahre, ber ganz trüb und roth 
wurde, fonnte nur dadurch von der Krankheit befreit werden, daß man benfelben an 
Weintrebern der folgenden Jahre nochmals gähren Tief. Er befam die Krankheit Durch 
den Transport von einem Keller in einen andern, mithin burch die Einwirkung ber 
Lufe Es wird daher immer gut feyn, wenn man vor einem folchen Transport oder 
überhaupt vor dem Berfüllen eines Weins mit demfelben eine Probe in einem Glaſe 
anftellt, und wenn er Neigung zum Nahnwerben zeigt, die Verfüllung entweber 
ganz unterläßt, oder dabei die größte Vorſicht (3. B. durch Auspumpen von einem 


Faß in das andere) anwendet, und ben Wein nach ber Verfüllung fogleich ſtark auf⸗ 
brennt. 


| 8. 211. 

IX. A. ©. 42. Freiherr v. Babo empfiehlt gegen das Rahnwerden 
ber Weine eine forgfältige Behandlung mit Schwefel, nämlich ein geregeltes, 
fachgemäßes Einbrennen der Fäſſer mit Schwefelfchnitten. (Vgl. $. 192.) 
Es ſey zwedmäßig, die Fäſſer, in welde der Moft zur Gährung gefüllt 
werde, gar nicht zu ſchwefeln, damit Die Gährung nicht gehindert und geſchwächt 
wird. Eine Ausnahme machen nur jehr warme Herbfte, indem hier manchmal 
ein Schwefeln der Gährfäfler rathfam ſey, um die Gährung nicht fo heftig 
werben zu laffen. Beim erften und zweiten Ablaffen ſey ein ftärferes Ein- 
brennen der Fäſſer, in bie der Wein gefüllt werbe, von jehr guter Wirkung, 
indem fich hiedurch der Wein reinigt und die Gährungsfähigfeit unterbrüdt wird. 

Hft der Wein rein und älter, fo dürfe nur wenig, oft gar nicht 
mehr eingebrannt werben, weil berfelbe feine Stoffe mehr enthalte, welche 
die fchwefelige Säure abforbiren. Daß man unmittelbar vor dem Einfüllen 
in die Fäſſer einbrennen mäfje und ja feinen Wein in Fäſſer thun folle, 
welche einige Zeit vorher eingebrannt und nicht wieder gefchwenft wurden, 
fey eine befannte Sache. (Vgl. $. 191 und 202.) 


2, Das Schwerwerden des Weins, 


8. 212. 

1. A. ©. 108. Reviſor Haill trägt darüber folgendes vor: Alle 
biejenigen Weine, welche aus Sylvanern, Elblingen und überhaupt aus allen 
weichen Traubenarten bereitet werben, befiten ſehr viel Kleber und find in 
der Regel phlegmatifche Weine, die theil® viel langfamer zur Keife gelangen, 
theils aber auch fehr gerne ſchwer werben, wodurch es häufig gejchieht, daß 
ſolche Weine ganz umgefchlagen und unbrauchbar werben. 

Diefe Nachteile werden theils durch die noch nicht vollendete Gährung 
und mithin durch die noch im Weine befindlichen Hefentheile, theils auch 
durch den in diefen Weinen im Uebermaß vorhandenen Kleber oder Leimftoff 
veranlaßt. Beim Eintritte warmer Witterung fommen dieſe Weine meiftens 
in eine nochmalige Gährung, mobei der im Weine befindliche Kleber fo auf: 
gelöst und in feine Theile verbreitet wird, daß er alle im Weine befinplichen 
übrigen Theile in eine Maſſe verbindet, jo daß ihre gegenfeitige Bewegung 
oder reſp. Gährung dadurch weſentlich unterbrüdt oder wohl gar gänzlich 
zerftört wird; deßhalb Tann auch der krankhafte Zuftand eines folchen Weines 
am erften durch einen Zufag von Weinfteinfäure oder Gerbeftoff, weldher 
im Weine eine Gerinnung und mithin auch den Niederſchlag eines großen 
Theild von Hefe und Kleber veranlaßt, befeitigt werden. Der Zuſatz von 
Weinfteinfäure ift namentlich aber bei Weinen, welche aus Syloanertrauben 
bereitet find, bie wenig Weinfteinfäure befigen, befonders anzuempfehlen. Das 
Beginnen biefer Nahgährung und mithin die Auflöfung oder Ausdehnung 
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dieſes Kleberftoffes aber wird wefentlich durch die Einwirkung der atmofphä- 
rifchen Luft veranlaßt, und in Jahren, wo ein häufiger Wechfel der Tem⸗ 
peratur, oder wo das Steigen und Fallen des Barometerd und überhaupt 
in den Jahren, wo häufige Gewitter herrſchen, wird auch die Krankheit des 
Schwer- oder Zähwerdens der Weine am häufigften vorkommen. 

Daß die atmofphärifche feuchte Luft, beſonders aber wenn foldhe mit 
Eleftricität gefchwängert ift, auf die Bewegung der Weine einwirfe, auch 
wenn folche hermetifch in Gefäflen verfchloffen find, Tann bei der Champagner- 
fabrifation am bdeutlichften wahrgenommen werben; denn fowie ber Barometer 
auf eine ungewöhnliche Tiefe finft, oder ein Gewitter im Anzuge ift, fo 
erfolgt auch das Zerplagen der Bouteillen, welches jedoch äußerſt felten bei 
hohem Barometerftande oder bei trodener Luft der Fall ift. 

Um aber vdiefe Krankheit zu verhindern, wende ich jchon feit Jahren 
nachftehendes Verfahren an, welches mir bisher mit gutem Erfolge gedient hat. 

Mein Keller ift nämlich mit möglichft genau fchließenden Läden und 
Thüren verjehen, und fowie ich ein bedeutendes Fallen des Barometers 
bemerfe, werden alle Thüren und Läden gejchloffen, worauf ich dann eine 
Schnitte Schwefel oder auch nur einen Kleinen Theil hievon anzünde und 
ſolche am Boden des Keller8 langjam ausbrennen laffe. Hierdurch wird alle 
in der Luft befindliche Feuchtigkeit niedergefchlagen, bie Luft wird reiner, fie 
wird dünner und ſonach aud) fälter und wird auf diefe Art mit Schwefel- 
fäure geſchwängert, wodurch nicht leicht eine Störung in der Gährung bes 
Meines eintreten Tann. Hauptjächlich aber nehme ich darauf Rüdfiht, daß 
im Seller bei der Gährung ein folder Grad von Wärme ift, daß biefelbe 
ganz vollendet werden kann. 

Allen denjenigen Weinbefigern daher, deren Weine häufig jener Krank⸗ 
heit unterworfen find, und allen Fabrifaten mouffirender Weine, bie öfters 
durch das Zerplagen der Bouteillen 20— 30 Procent Berluft erleiden, kann 
ich dieſes ganz einfache und wenig Foftfpielige Mittel beftens empfehlen. 

8. 213. 

Als weitere Mittel gegen das Schwer» (Zähe-)werden der Weine 
werben angeführt: VII. A. S. 86. Wenn man ben Wein wenigftens theil- 
weile an den Trebern vergähren laſſe, indem derſelbe, wenn er im Anfange 
auch etwas rauh werde, ſich jpäter nur um fo befjer entwickle. 

Vreiherr v. Babo: Er halte dieß Verfahren bei weichen, wenig Säure 
haltenden Zrauben ebenfalls für zwedmäßig, doch müſſe dieß immer mit 
Vorſicht gefchehen, weil der Wein leicht einen Kammgeſchmack befomme. 

VII. A. ©. 112 und IX. A. ©, 43 theilt er weiter mit, daß das 
Schwerwerden ber Weine hauptfächlich auch durch warme Keller entftehe, er 
habe jedoch demfelben neuerlich dadurch begegnet, daß er die Weine regelmäßig 
zweimal, einmal an Weihnachten oder im Anfang des Januars, das zweitemal 
im April ablaffe. (Vgl. $. 192.) Die Sache Inffe fi) auch ganz leicht erklären. 


Nach jevem Ablafje falle wieder Kleber nieder, der durch bie Berührung 
mit dem Sauerftoff der Luft unlöglich geworben fey. Dieß müſſe bei dem 
erften Ablafje jedenfalls ſtärker als bei den folgenden gefchehen, und daher 
fih nad) dem erften Ablaffe noch eine bedeutende Menge von Hefe bilden. 
Bleibe diefe beim einmaligen Ablaffe um Faſtnacht im Weine zurüd, und 
werde joldhe vor dem Eintritt der Sommerwärme nicht entfernt, jo löfe fi 
folche bei warmer Temperatur im Weingeift und in der Weinfteinfäure wieder 
auf, der Wein werbe trüb, zähe und könne nur durch gewaltfame Mittel 
von dem Schleim und trüben Nebel befreit werben. 

Iſt der Niederfchlag aber bei einem zweiten Ablaffe vor Eintritt der 
Sommerwärme weggebracht, jo müfjen auch feine nachtheiligen Folgen weg- 
fallen. Das Schwerwerben ſey überhaupt die Folge einer mangelhaften Gäh- 
rung, daher e8 fehr anzuratben ſey, im Herbſt für eine gehörig warme Seller: 
temperatur zu forgen, damit die Gährung ihren ungeftörten Verlauf habe. 
ALS weitere Mittel dagegen empfehlen fih, Entjehleimung, offene Gährung, 
Bollhalten der Fäſſer, Beimifhung von zerftogenen Traubenfernen, Galläpfel :c. 

Auch bei rotben Weinen fey ein möglichft vollkommenes Entfernen der 
Hefe ſehr anzurathen, und ein reines Vorurtheil, wenn man glaube, daß 
der rothe Wein feine Hefe behalten müſſe. 

Rentamtmann Erbe: Bei füßen weißen Weinen ift ein breimaliges 
Ablaffen nothwendig. Bei rothen nur im Frühjahr und Spätjahr. 

Am Schluffe wird von vielen Seiten anerfannt, daß das Schwerwerben 
des Weins durch mehrmaliges Ablaffen verhütet werden Fünne. 


3. Der Sauerſtich. 


8. 214. 

H. A. ©. 110. V.A. ©. 48. VII A. ©. 101, 110 und 113. 
Gutsbeſitzer Englert und Freiherr v. Babo bemerken zunächſt, daß ver 
Sauerftih in zweierlei Gattungen beftehe, oder von zweierlei Arten von 
Säure herrühre. Die erfte Gattung entftehe dadurch, wenn man einen Wein, 
befonder8 bei warmer Temperatur, längere Zeit der Einwirkung der Atmo- 
fphäre ausfete, entweder während ber Gährung oder durch Offenlaffen oder 
zu langes Liegenlaffen in halbvollen Fäſſern, woburd fi) der GSauerftoff 
der Luft mit dem Alkohol des Weins verbinde und Effig bilde Ein folcher 
fen eigentlih nit mehr zu heilen, weil fid) der Weingeift umgebilbet 
hat und daher mehr oder weniger aus dem Weine verſchwunden if. Man 
könne durch Zuthat von Aufterfchalen, Kreide und vergleichen wohl die Säure 
abftumpfen, aber der Wein bleibe matt und ſchwach. 

Hofratd Mangold: Diefe Krankheit komme auch unter dem Namen 
Treberftih vor, ber durch zu langes Stehenlafjen in der Hufe und fpätes 
Reltern herrühre. Ein öfteres Hinabdrücken der Treberdecke ſey daher zu empfehlen, 
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Stadtratb Gleich hält dieß nicht für rathſam, es wäre beſſer bie 
teodenen, fauren Treber abzufchöpfen. Er ift für gefchloffene Gährbütten, 
in welchen die Treber durch einen Senkboden ober ein Lattengitter in dem 
Moft zurüdgebalten werden. (Vgl. 8. 161.) 

Freiherr v. Babo: Die zweite Art von Stich ſey die, den 3. B. im 
Sahr 1835 viele 1834er zuderreiche Weine in ganz gefchlofjenen Fäſſern und 
bei der forgfältigften Behandlung - angenommen haben. Dieſer Stich |cheine 
von Milchſäure herzurühren, in welche fid) der Zuder, vielleicht von dem 
Kleber veranlaft, umbilde, ohne irgend einen neuen Beftandtheil aufzunehmen 
oder abzugeben, indem die Milchfäure genau aus den nämlichen Elementen, 
wie der Zuder beftehe. Diefe Milchfäure zeichne fih durch die Eigenfchaft 
aus, daß fie mit Waſſer vermiſcht fehnell die Säure verliert, auch mit 
fohlenfaurer Talkerde (Magnefia) ein geſchmackloſes Salz bilde, während 
die Talkerde mit Efjigfäure ein bittere Salz darſtelle. Auf dieſen Eigen- 
ſchaften beruhe auch die Heilung des Weins. Er habe felbjt ein Faß 1834er 
Kleinberger (Elbling) Moft gehabt, der den Stich befommen, und ben er 
durch Zufüllen von Waffer wieder gänzlich hergeftellt habe. In ein Stüd 
Taß (7 Ohm) werde etwa %/, Ohm ganz faltes, aus der Tiefe des Brunnens 
heraufgepumptes Waffer gegoffen, worauf nad etwa acht Wehen der Wein 
den Stih vollfommen verloren habe. Er finde ven Grund davon in dem 
Umftand, daß in den 34er Weinen jehr viel unzerjegter Zuder enthalten 
war, bei welchem, durch den im Weine auf irgend eine Art frei gewordenen 
Sauerftoff, ſich anfing eine Säure zu bilden; die ſchon gebildete geringe 
Menge wurde aber durdy die im Wafler befindliche kohlenſaure Kalkerde wieder 
neutralifirt und fo verlor fi) der Stich. 

Daß der anfangs matte Wein aber nah 8—10 Wochen wieder Fräftig 
und fehr gut geworben, rührte von der noch im Weine ftattgefundenen Nach— 
gährung her, mwoburd der ungerfeßte Zuder nad und nach in Alkohol ums 
gebildet wurde. 

Einen ftihig gewordenen 1834er rothen Wein habe er dur Zufaß von 
fohlenfaurer Talkerde (Magneſia) in furzer Zeit gleichfalls wieder her— 
geftellt. 

Den Zuſatz von Waſſer würde er übrigens nur dann anrathen, wenn ber 
Mein noch fehr viel Süße neben ftarfem Alkohol befigt, indem in diefem Falle 
ein mäßiger Zuſatz von Wafler den Wein, aus dem angeführten Grunde, 
ſelbſt noch geiftiger machen fünne, : 

Bei Weinen von geringem Zudergehalt ſcheine der Zufag von Magnefia 
zweckmäßiger. In beiden Fällen ſey jedoch mit großer Vorficht zu verfahren, 
weil fi) die Angaben nur auf einzelne Verfuche gründen. 

Auf die Frage: woran man die Milchfäure erfenne, erwiederte Dr. Walz, 
daß fi folde nur auf chemiſchem Wege von der Eſſigſäure unterfcheiden 
laſſe. (Vgl. 8. 188 Schluß.) 
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Freiherr v. Babo glaubt aber, daß man fie zum Zwecke der Wein— 
behandlung dadurch erkennen könne, daß fie ınit Magneſia Fein bitteres Sal; 
gibt. Auch die Weinwage gebe Andeutungen, indem milchſaure Weine nicht 
ſchwächer an Alkohol werden, während efligfaure venfelben merklich einbüßen. 
Auch wird bei milhfauren Weinen der Stich durch geringen Zufat von 
Waſſer fogleich gemindert. | 

Pfarrer Zahn bemerkt, daß durch Weberfchlitten des Stichweins über 
füße Treber derſelbe ſchon oft geheilt worben ſey. 

Revifor Haill bat den Stich dadurch bejeitigt, daß er dem Weine 
etwas Haufenblafe beigab und ihn dann fchönte. Zwei Stüd Faß erfordern 
etwa zwei Bouteillen Hauſenblaſe. 

Freiherr v. Ritter: Der Krankheit des Stichs, namentlich bei jüngeren 
Weinen, kann man leicht helfen. Wenn ver Wein das erftemal abgeftochen 
" (abgelaffen) ift, jo fammelt fi der in dem Weine enthaltene Sauerftoff 
unten im Faſſe, in Form einer Schlange, melde wie Eiweiß ausſieht. 
Diefe Schlange Märt fi auf und hebt fih, wenn ver Wein zum zweiten: 
male, längftens ſechs Wochen fpäter, wieder abgeftochen wird. Die Schlange 
zieht fih dann herunter und geht mit der Hefe ab, fie ift oft fo Did, daß 
fie fih vor den Hahnen fegt und das Ablaufen des Weind verhindert. 
Werben aber die ſechs Wochen nad dem erften Abſtich Übergangen, dann 
bebt ſich die Schlange wieder, fie vergeht im Faß, theilt fi dem Weine 
mit und diefer wird dann fauer. Das kalte Waſſer feheint ganz dazu geeignet, 
den Sauerftoff nieverzufchlagen. 

Gemeinberathy Clemens Lauteren empfiehlt als ein probates, in 
gleicher Weife wirkendes Mittel, das Eis. 

Klein geflopft ins Faß gebracht, läßt man den Wein einige Zeit Darüber 
ftehen,, dann wird er abgezogen und das Zurückbleibende zeigt ſich wie Eilig. 


XV. Weinmuflerung. 


1. Grundfäge. 


S. 215. 

Bei der Prüfung ber jeder Verfammlung überjendeten Weinmufter wurden 
von ben bafür gewählten Commifjionen hauptſächlich folgende Grundſätze 
feftgebalten. (IV. ©. 184. V. A. ©. 110. VIII A. ©. 411.) 

1) Der Ausfprud der Commiffion über die Eigenfchaften eines jeden 
Weines foll nicht bloß in der Form der Claflififation gefchehen, fondern 
jedem Mufter ein näher bezeichnendes Prädikat über feinen Gehalt, Gewürz, 
Süße ꝛc. gegeben werben, worüber man bei mehreren Prüfungen zur befferen 
Berftändigung über folgende im Weinhandel gewöhnlichen techniſchen Aue⸗ 
drücke übereinkam. 

Dornfeld, Bein. und Obſtbau. 27 


a) Yeingährig, wie gährig, ein ausgebilveter, die Geſchmacksnerven auf 
angenehme Weiſe in Anſpruch nehmender Wein, b) ſtumpf, der feinen Reiz 
‚verloren hat; c) gut erhalten, bei altem Wein; d) von größter Feinheit; 
e) ein zartes Aroma» Gewürz; f) Blume, Bouquet, Geruch; g) ftarker, viel 
Teuer; h) ſchön gehalten, gleich gut gehalten; i) ſcharf; k) Rees, ein aus- 
gebilveter Wein, der fid) wie im Zuftand der Gährung befindet; I) gefälliger 
Mein, angenehmer; m) Firne, ein durch das Alter bevingter Geſchmack; 
n) mittelmäßig; o) dider, guter Wein, ber Körper, Confiftenz hat; p) ver- 
jüngt, ein alter Wein der mit jungen Wein aufgefüllt iſt; q) mager, wenig 
Gehalt; r) ftarfer und ſchwerer Wein, ein geiftiger, erhigender Wein; s) Spaniol, 
ein Malaga, ähnlicher Geſchmack, vorzugsweile beim Franken-, Ahein- und 
Harbtwein zu finden; t) ſchmalzig, ein geiftiger, fetter Wein. 

2) Das bei der Prüfung gefundene Präbilat eines jeden Weinmufters, 
gut wie ſchlecht, fol zwar in das über die Prüfung und Clafjificirung zu 
führende Separatprotofoll eingetragen, diejenigen Weinproden aber, deren 
Qualität feine günftige Bezeichnung erhielten, in das zum “Drude beftimmte 
Protokoll nicht aufgenommen werden, da nach den aufgeftellten Grundſätzen 
nur ausgezeichnete und mittlere Qualitäten und folde Weine, auf weldye 
durch den Bau im Keller günftig eingewirkt wurde, zur Prüfung des Wein- 
gericht8 zu bringen find, während den Einjendern untergeordnneter Qualitäten 
aus dem dem Präfidenten übergebenen Separatprotofoll über die benjelben 
ertheilten Prädikate und Claſſifikation Auskunft gegeben werben Tann. 

3) Da das Urtheil über jeden einzelnen Wein in Gegenwart der zu 
biefem Geſchäfte eingeladenen Verſammlung geſchieht, und derſelben durch 
das gleichzeitige Vorſetzen der Muſter Gelegenheit gegeben wird, jenen Aus- 
ſpruch der Commiſſion felbft zu prüfen, jo können »fpätere Reklama⸗ 
tionen gegen denſelben ſchon deßhalb nicht beachtet werden, als bie ber 
Commiſſion üÜbergebene Probe, als nicht mehr vorhanden, fpäter mit 
einer zweiten nicht verglichen und deſſen Identität nicht mehr nachgewiefen 
werben kann. 

Zugleid wurde von der, von der Berfammlung in Heilbronn gewählten 
Weinprüfungsconmiffion der Wunſch ausgefprochen, daß, weil unverkennbar 
bie Küfer auf die naturgemäße gefunde Entwidlung des Weins im Keller 
ben entichiedenften Einfluß haben, e8 für den Weinhandel von unzweifelhaften 
Werthe wäre, wenn die Prüfung bei ver Aufnahme eines Küfers in das 
Meifterrecht nicht: bloß auf die Kenntniß der untadelhaften Fertigung eines 
Faſſes beſchränkt, ſondern auch auf die Hauptfragen über bie Erforderniſſe 
eines guten Weins, feiner Behandlung und Entwicklung im Seller, über 
ben Gährungsprocek, über die verfchievenen Krankheiten 2c. ausgedehnt würde, 
denn es jey ſchon mancher nur unvollftändig vergohrene Wein aus Mangel 
an praktiſcher und rationeller Bildung von Seiten der Küfer durch beren 
ungeſchickte Behandlung ganz verborben worden. 
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8. 216. 

IV. S. 191. Die bei der Verſammlung in Stuttgart für die Wein— 
prüfung gewählte Commiſſion übergab, in der Abſicht, um in das ſchwierige 
Geſchäft der Weinprüfung mehr Gediegenheit und Gleichförmigkeit zu bringen, 
und den Arbeiten der Commiſſion eine auch für die Weinbereitung und den 
Handel ausgedehntere und nützlichere Wirkſamkeit zu verleihen, der Ber: 
fammlung folgenden Entwurf zu einer Vorſchrift für die Vornahme ver 
Prüfung der zu den jährlihen Berfammlungen einfommenden Weinproben. 

Der Zwed der Prüfungen der einfommenden Weinmufter durd ein 
niebergejettes Weingericht ift hauptſächlich darauf gerichtet: 

Die verjchiedenen Qualitäten des in Deutfchland erzeugten Weins kennen 
zu lernen, ‚den Confumenten hievon öffentliche Kunde zu geben, und durch 
Erhöhung des Abjates den Fleiß und das Streben der Producenten nad) 
fortfteigender Berbefferung und Vermehrung unjerer guten Weine zu ermuntern. 

Die Commiffion vereinigte ſich daher über folgende Vorjchriften für die 
Einfender ver Weine und für die Art ver Vornahme der Weinmufterung: 


1. Bemerkungen über die Einfendung der Weinproben, 


1) Name und Wohnort des Einſenders; 

2) Benennung des Orts der Erzeugung; 

3) Beichaffenheit des Bodens; 

4) Traubengattung; 

5) Bebauungsart des Weinbergs und des Schnitts der Störfe; 

6) Behandlung bei der Traubenlefe; 

7) Behandlung bei dem Keltern; 

8) Behandlung bei der Gährung; 

9) Behandlung in dem Keller bis zur gänzlichen Ausbildung; 

10) Angabe des Jahrgangs; 
11) Angabe der Quantität im Faß, während des Gährungsprocefjes; 
12) Angabe der Quantität im Faß, aus welchem die Probe gefüllt worden. 
13) Angabe des Werth des Weins, wenn derfelbe für den Handel 
beftinmt ift. | 

Hiebei ift vorausgefegt, daß die Proben von den Producenten felbft 
gefendet werben. | 

a) Bei Probefendungen aus zweiter oder dritter Hand ift dieß den obigen 
13 Punkten beizufegen. 

b) Weine, melde abweichend von der landesüblichen, naturgemäßen 
Behandlung erzogen worden, find, fowie die mouflirenden Weine unter bie 
künſtlich bereiteten zu claffificiren. | 

Diefe Exrforderniffe der Einfendung von Weinproben werben in bie 
Ankündigung der Jahresverſammlungen aufgenonmen. 


2. Vorſchriften für die Weinmufterung jelbft. 


a) Die Empfangnahme ver eingehenden Proben, Eintragen in ein 
Kegifter nach laufenden Nummern, unter gleichzeitiger Beobachtung des 
Ordnens nach Gauen mit beigefügter Beichreibung nad) obigen 13 Punkten, 
ift fachlundigen Geſchäftsmännern zu übertragen, bie von ‚ber ſpäter gewählt 
werdenden Erpertife ganz unabhängig find. 

b) Die Experten follen aus befannten tlichtigen Weinfennern aus den 
verjchiedenen Ländern und Gauen, welche Proben gefenvet haben, gewählt 
und ernannt werben, 

c) Den Experten und ihren Dirigenten muß es überlafjen bleiben, zu 
beftimmen, in welcher Reihenfolge die Proben nah Gauen und Jahrgängen 
vorzunehmen find. 

d) Zu dieſem Behuf haben die mit der Empfangnahme der Weinproben 
Beauftragten das hierüber geführte Negifter dem Dirigenten der Experten- 
commifjion zuzuftellen, welcher dafür zu forgen hat, daß jede Bouteille oder 
Flaſche die Einlaufuummer- erhält, dagegen von berfelben die Namen des 
Einjenderd und jedes Erfennungszeichen jedoch unter forgfältiger Beachtung 
der Pfropfen entfernt wird. 

e) Bor dem Beginnen der Mufterung haben fidy die Experten über die 
techniſchen Ausprüde bei den den Weinen zu ertbeilenden Präbifaten und 
ihre Bedeutung zu verftändigen und diefe dem Protokoll voranzufchiden. 

f) Aus jenem Einlaufregifter hat ſodann der Dirigent nah Maßgabe 
der von den Experten angegebenen Ordnung ein Verzeichnig mit den oben 
angeführten 13 Erforderniffen unter Zufügung zweier weiterer Colunmen 
für die Eloffififation und das Prädifat der einzelnen Weinprobe zu ent: 
werfen und in dieſes die beiden lettern Ausfprüche der Experten einzutragen, 
ohne Daß aber diefe vor und bei ihrer Entſcheidung Kenntniß von den 
Namen der Einfender oder Eigenthümer der Weine erhalten. 

8) Nach Beltimmung der ad lit. c berührten Reihenfolge werben bie 
nad) dem Urtheil der Erperten zufammenpaffenden, bloß noch nad i ihren 
| Nummern. erkennbaren Proben zuſammengeſtellt und zu Vermeidung einer 
Verwechslung auch dem zum Verſuchen einer einzelnen Sorte beſtimmten 
Trinkglas die Nunmer der betreffenden Flaſche gegeben. 

h) Hat jeder Erperte die betreffende Sorte durch Verſuchen geprüft, fo 
ſpricht ſich derſelbe über das Prädikat des Weins und ſeine Claſſifikation in 
Vergleichung mit den Weinen deſſelben Gaues und Jahrgangs aus, und ſo 
bemüht ſich die Commiſſion durch Vereinigung in ihren Anſichten, unter 
Mitwirkung des Dirigenten ſich hierüber zu verſtändigen, und gibt ſodann 
die Claſſifikation und das Prädikat dem Vorſtande zu Protokoll. Iſt dieß 
geſchehen, ſo find die zu der Verhandlung -einzuladenden und in einem an— 
ftoßenden Zimmer zu verfammelnden Mitglieder ver Weinprüfungsfektion 
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von dem Erkenntniß der Erperten nicht nur in Kenntniß zu ſetzen, ſondern 
es iſt ihnen auch Gelegenheit zu geben, daſſelbe mit den Weinen ſelbſt durch 
eigenes Verſuchen vergleichen zu können. Aus Rückſicht für die Einſender 
wird nur bei gut prädieirten Weinen der Name des Einſenders genannt und 
in das zum Druck beſtimmte Protokoll aufgenommen. Zur Aufrechthaltung 
einer Ordnung im Verſuchen iſt es wünſchenswerth, wenn den Mitgliedern Sitze 
angewieſen werden können, um das Zudrängen einzelner auf Koſten der andern 
und oft gerade der Verſtändigern, aber Beſcheidenern, verhindern zu können. 
i) Den Experten iſt eine Werthſchätzung der zur Prüfung eingeſendeten 
Weine in Geld nicht zuzumuthen, denn es können ja Weine aus Ländern 
und Gauen vorkommen, mit deren quantitativen Weinerzeugung, mit der 
eigenen Conſumtion und deren Handelsconjuncturen dieſelben ganz unbekannt 
ſind. Um ſo intereſſanter und die Zwecke der Weinprüfung fördernder iſt 
aber, wenn der Einſender den Werth des betreffenden Weins, welchen er 
in ſeiner Gegend hat, angibt, und dadurch den Weinconſumenten in Kenntniß 
ſetzt, wo er Weine erkaufen kann, deren Preis und Qualität ihm conveniren. 
Dadurch können fie für manchen Conſumenten bie beſten Gelegenheiten zu 
Befriedigung ſeines Weinbedürfniſſes zeigen, beſonders wenn die Commiſſion 
Weine findet, die ſich durch billige Preiſe nach Maßgabe ihrer Qualität aus- 
zeichnen und eine öffentliche Erwähnung verbienen. 
8. 217. | 
VIIL B. ©. 507. Dr. Ungemad) bemerkt über die Aufgabe ber 
Commifjion für die Weinprüfung folgendes: „Ich kann mich nicht enthalten 
den Wunſch auszufprehen, daß es ver Weinprüfungscommiflion. in ven 
wenigen Stunden, welche ihre zu Löfung ihrer Aufgaben bleiben werden, 
gelingen möge, den eigenthümlichen Charakter der vorkommenden Weine einer 
jeden Gegend ſowohl an fih als Wein überhaupt, als auch in Vergleiche 
mit den Weinen anderer Gegenden feftzuftellen, vorzüglic) aber über bie 
Ergebniffe neuer Anpflanzungen, neuer Trauben und Weinbereitungsarten, 
neuer Baumethoden u. |. w. im Bergleiche zu den alten an bemfelben Ort 
vorgebrachten ein beſtimmtes Urtheil auszufprechen, damit diefe Weinpräfung 
fowohl einen Beitrag — faft möchte ich fagen: Anfang — zu einer allge- 
meinen Charafteriftif aller deutſchen Weine liefern, als auch der weinreichen 
Steiermark in der großen Frage über die Weinverbefferung nutzbar werden möge. 
Geit ter zweiten Verſammlung deutſcher Land- und Forſtwirthe zu 
Karlsruhe im Jahr 1838 find bei dieſer allgemeinen und bei den abgefon- 
verten Verſammlungen deutſcher Wein- und Obftprobucenten nicht weniger 
als zwölf Weinprüfungscommiffionen faft in allen Gegenden des beutjchen 
Meinbaulandes thätig gewefen, und noch bis zu biefer Stunde fann aus 
allen viefen zwölf hereulifchen Arbeiten nicht ‚einmal die Grundlage einer 
Charafteriftif der deutſchen Weine und ihres Verhältniffes zu einander heraus- 
gefunden, viel weniger aber eine umfaljende Charafteriftif und Claſſifikation 
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alles deutſchen Weinreichthums geliefert werben, weil bie Prüfungscommiffionen 
lebiglich das Individuum in feiner Einzeluheit erfaßten, ſich aber von jeber 
Bergleihung ferne hielten, und die Aufftelung von Gruppen ganz außer 
Acht ließen. Und doch ift e8 eben dieß, was ben beutichen Weinbau, 
zumal den Ausland gegenüber, Noth thut; denn dev Mangel eines genügenden 
Bekanntſeyns des deutfchen Weinreichthums in Deutfchland felbft ift eine 
jener Urfachen, warum Deutichland bei der Konkurrenz mit Frankreich felbft 
in beutjchen Provinzen noch dem Auslande nachftehen muß, ein Umſtand, 
deſſen nähere Ausführung in die Verhandlung der für die allgemeine Sigung 
aufgeftellten wichtigen dritten Trage gehört. Ich erlaube mir daher ben 
Antrag auszuſprechen, daß die aufzuftellende Weinprüfungscommiffion nad) 
den von mir Eingangs erwähnten Principien verfahren möge. 

Die Berfanimlung ſprach ſich darüber bejahend aus, bei ver Weinprüfung 
jelbft wurde aber nad) dem darüber abgegebenen Gutachten (Protokoll S. 590) 
das bei den früheren Weinprüfungen beobachtete Verfahren eingehalten, daher der 
Antrag des Dr. Ungemach noch längere Zeit ein frommer Wunfc bleiben wird. 

Anmerk. 61. Die Feftftellung einer Charakteriftit der deutſchen Weine ift bei 
ihrer großen Verſchiedenheit überhaupt feine fo leichte Sache, daher auch fehr gezweifelt 
werben muß, ob diefelbe von einzelnen Weinprüfungscommiffionen zu Stande gebracht 
werben kann, Dagegen wäre deren Entwerfung eine angemefjene Aufgabe für einen unferer 
intelligenten Weinhändler und die Weinprüfungscommiffionen könnten dazu ſehr braudh- 
bare Notizen Tiefer. Daß die Weinprüfungen, wie fie bisher vorgenommen wurben, 
wenig oder gar feinen Werth haben, darliber wird kein Zweifel obwalten, follen daher 
biefelben wirflih auf die Hebung des Meinbaues und auf die Veredlung und Ber- 
befferung. des Weines einwirken, fo ift e8 unumgänglich nothwendig, baß bei jedem 
eingefenbeten Weinmufter bie in 8.216 bezeichneten Erfordernifje genau angegeben werben. 


2. Beftimmung der Weinqualität. 


8. 218. 

IX. A. ©. 46. Ueber die Erkennung der Weinqualität eines Jahr⸗ 
ganges nad) den Witterungsverhältniffen beffelben theilte Freiherr v. Babo 
theil8 aus den Verhandlungen der Wein- und Obftprobucenten in Dijon, 
theil8 nach eigenen Beobachtungen folgende Notizen mit: 

1) Es ift klar, daß die während der Vegetationsperiode der Rebe gefallene 
Regenmenge einen Einfluß auf das Wachsthum der Rebe, fowie auf die 
Dualität des von ihr erzeugten Weines äußern muß, und zwar entweder einen 
günftigen bei gehörigem Maße, oder einen ungünftigen, wenn folhe zu groß 
iſt, beſonders in der Zeit, in welcher die Traube ihre Reife beginnt. 

2) Einen gleichen Einfluß äußert die Wärme. Die größte. Menge der- 
jelben zwifchen der Zraubenblüthe und Reife correfpondivt auch mit dev 
befferen Qualität des bereiteten Weines. 

3) Einen gleihen Einfluß müfjen auch die Winde äußern, obfehon dieſer 
noch näher zu unterfuchen ſeyn dürfte, 
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4) Auch die Luftfeuchte fpielt bei Mangel an Regen eine bedeutende Role. 

5) Da die Eleftricität auf alles Lebende einen fo großen Einfluß äußert, 
fo ift auch fie bei Unterfuchungen zu berüdfichtigen. 

Daß eine richtige Anwendung der Kenntniß folder Einflüffe auf vie 
Qualität eines zu erwartenden Weines für alle Weinproducenten ſowohl als 
aud für die MWeinhändler von einer jehr großen Wichtigkeit fern muß, ift 
wohl nicht nothwendig weiter auseinander zu feßen. 

Um zu fehen, ob die genannten Witterungseinflüffe auch mit der Qualität 
ber bei uns erzeugten Weine correfpondiren und im Befiße der von Herrn 
Profeflor Stieffel in Karlsruhe in dem landwirthſchaftlichen Wochenblatt 
(von Baden) veröffentlichten Witterungsbeobachtungen, ſowie aud) einer Anzahl 
von Moftwägungen aus einer Periode von ungefähr 10 Jahren, verjuchte 
ich eine Zufanmenftellung der Moftwägungen von 1836 bi8 1846 und verglich fie 

1) mit der in die Periode zwilchen dem Abblühen und der Traubenleſe 
fallenden Anzahl von Wärmegraden, welche auf die Art aufgefunden wurde, 
daß man die mittlere Wärme der Tage eines jeden Monats bemerkte und 
diefe per Monat zufammenzählte, um von jeden Monat die erhaltene Wärme 
beurtheilen zu fünnen. Alle Monate einer Periode und zwar die Wärme 
der Yunitage, nach dem Abblühen dev Neben, wenn foldhes in diefen Monat 
fiel (was fid) übrigens nur in den beiten Jahren findet), des Julius, Augufts, 
Septembers und Oktobers bi8 zum Tage der Leſe, wurden zufammengerechnet 
und als jene Wärmemenge notirt, die den Trauben des fraglichen Jahrganges 
zu gut kam. 

2) Ebenſo wurde der monatliche Regenfall nad) dem in dem lanbwirth- 
ſchaftlichen Wochenblatte angegebenen Maße der Eubilzolle auf den Parifer 
Fuß angemerkt und zwar aud) ein jever Monat befonders, um einen eſwaigen 
Einfluß der einzelnen Monate finden zu können. 

3) Die Zahl der Regentage während der Vegetationszeit der Trauben 
wurden gleichfalls in Betracht gezogen, und 

4) ebenſo auch die Menge ver Südweſtwinde, die in dieſer Zeit vorkamen. 

Auf die Elektricitätserfcheinungen ließ ich mich nicht weiter ein, da bie 
Zufammenftellung zu verwidelt geworden wäre, und ich die möglichfte Ein- 
füchheit beabfichtigte, damit ein jeder, den die Sache intereffirt, im Stande 
wäre, feine Berechnung nad) der angegebenen Art vorzunehmen. 

ALS zu vergleichendes Moftgewicht wurde der Durchichnitt des Moft- 
gewichtes von 3—4A Weinbergen mittleren Schlage® angenommen. 

Nachdem ich nad) der Moftwage die Weingqualität geordnet hatte, wurden 
nun bie ent|prechenden MWitterungseinflüffe hiernach verglichen. Hier fand ſich 

1) daß unter allen diefen die Anzahl der Wärmegrade eines Jahrgangs 
mit der Moftqualität noch am beften correjpondirte, daß aber auch mehrere 
Abweichungen vorfamen, die in anderen Urfachen aufgefucht werden mußten. 
Dieje fanden fid) 
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2) in der Kegenmenge. Manche Moftarten, welche wegen der größeren 
Anzahl ihrer Wärmegrade ein beſſeres Moftgewicht hätten zeigen follen, 
verloren bieß durch einen zu bedeutenden Kegenfall; und wenn beide Einflüffe 
mit einander correfpondirten, Jo veranlaßte die größere und geringere Menge 
von Negentagen wieder weitere Modifikationen. Da nun der Einfluß der 
Wärmemenge durch den Regenfall mobificirt wird, jo bivibirte ich Die Summe 
der Wärmegrade in jene des Regenfalls und erhielt dadurch Proportional- 
zahlen, welche mit den Moftgewichten bis auf geringe Abweichungen correjpon- 
birten. Um aber audy die noch objchwebenden Differenzen auszugleichen, 
theilte id) die Weine in drei Klaffen und zog aus den in diefe Klaſſen fallenden 
einzelnen Zahlen eine Mittelzahl, die nun aber mit dem Moftgewicdht ganz 
richtig übereinſtimmt und als Normalzahl in der Art angefehen werben kann, 
daß man auf die MWeingualität eines gegebenen Jahrganges zum voraus und 
mit ziemlicher Sicherheit fchließen Tann, wenn man nur beobachtet, wie fid) 
MWärmegrad- und Regenfallsmenge, fowie die daraus hervorgehende Propor- 
tionalzahl mehr der einen oder der andern der gefundenen Durchichnittszahlen 
nähern. Aber erft wenn biefe Zahlen ganz georbnet find, kann ver Einfluß 
der Negentage oder des Windes in Berüdfichtigung genommen werben. 
Diefer Einfluß ift e8, welcher alsdann die einzelnen Abweichungen von ber 
Hauptregel einleitet. 

Ich laſſe hier die legten Berechnungstafeln, fo weit fie zu unferem 
Zwede gehören, folgen, und ſchließe zugleich die von Herrn Profeffor Stieffel 
durchgeſehene und zum Theil corrigirte Tabelle bei, indem daraus irgend 
Jemand vielleicht noch weitere Folgerungen zu ziehen vermöchte. 


Slaffifilation der einzelnen Jahrgänge nad der Durchſchnitts— 
zahl des Moftgewichtes mehrerer Weinberge. 


Moftgewicht 
Propor- Jeiniger mitt- 


Nr. Sahrgang. Wärmegrad. Regenfall. tionalzahl. | Teren Wein- 

















| 1 1846 1858 575,8 0,30 

2 1842 1540 810,8 0,52 

31 180 | 1559 | ısses | 0,85 

| 4 1836 1521 1159,4 0,76 

5 1838 1414 | 1095,1 0,77 

6 1840 1418 | 1223,0 0,86 

7 1845 1369 1643,5 1,20 

8 1844 1371 | 2162,6 1,57 

9 1837 1398 | 1890,4 1,35 

10 1841 1494 | 1607,5 1,14 
11 1843 Wegen Geringhaltigkeit gar nicht gewogen. 
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Diefe Tabelle zeigt und, daß 1839 19 Wärmegrade mehr als 1842 
hat, aber der lette nur 810,8 Kubikzoll Regenfall, während ſolcher bei 39 
auf 1336,8 fteigt. 

Da auch bei den Jahrgängen von faft gleicher Qualität Heine Abwei- 
Hungen vorkommen, jo wollte ich diefe ebenfalls durch Durchſchnittszahlen 
beſeitigen. Behufs der Ausmittlung der Durchſchnittszahlen unterjchien ich 
die Jahrgänge nach ihrer befannten, der Moſtwage entjprechenden Qualität 
und erhielt 

1) als vorzügliche Weine 1846 und 1842; 

2) als mehr oder weniger beſſere Mittelmeine die Jahrgänge 1839, 
1836, 1838, 1840; 

3) al8 geringe Weine die Jahrgänge 1845, 1844, 1837, 1841. 

Wenn man von jeder biefer drei Abtheilungen die Durchſchnittszahl 
nimmt, jo erhält man folgende Tabelle: 


Moft- 
gewicht Eit- 
= | Wärme-| Regen | Diffes der mitt-| Regen⸗ 





grad. | Fall. renzzahl. a tage — | 
berge 
a 1858 | 575,8| 0,30 | 87,3 | 32 46 
ſitit 20 ’ 
ie all 1540 | 810,8| 0,52 | ss2 | 2 | 50 
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Durchſchnittszahl... 


Zweite Qualität 


ar 
Ha 
pi 
H> 
— 
8 
Si 
er 
o 
-1 
-] 
I 
o 
& 
en 
—2 


& 
5 
& 
x 
=, 
* 
a 
n 
= 
pi 
Ha 
=] 
3 
x 
: 
er) 
3 
00 
Pair 
=] 
a 
DD 
Re +) 
3 
ot 
* 


Dritte Qualität .. .< 1837 | 1398 18004 1,35 | 58 | 46 


| Darsgnitegpi — | — | 1408 j1s26 | 1,31 | 594 | 57 | 58,5 
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Anmerk. 62. Dieſe Beobachtungen beziehen ſich hauptſächlich nur auf die Weiu⸗ 
berge im Rheinthal an der Bergſtraße, und können daher nur mit großer Vorſicht mit 
Witterungsbeobachtungen in andern Weinbaugegenden verglichen werden, es wäre aber 
ſehr zu wünſchen, daß in jeder Gegend ähnliche Beobachtungen angeſtellt und fort⸗ 
geſetzt würden. 
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Vergleichung des Moſtgewichts mit dem Wärmegrad und Regen— 
fall des Jahrgangs nach den Zuſammenſtellungen des Pro— 
feſſors Stieffel in Karlsruhe. 


Profeſſor Stieffel achtete für richtiger, aus der Zahl der zwiſchen dem 
Verblühen und Herbſten der Trauben verſtrichenen Tage eine Mittelzahl zu 
ziehen und hiernach die Wärmegrade zu berechnen, weil gerade bei geringen 
Jahren die Zahl dieſer Tage oft größer iſt als in guten. Dieſe Mittelzahl 
iſt 110 und die ihr entſprechenden Wärmegrade per Jahr wurden in einer 
eigenen Columne beigeſetzt. 


a —— nn nn — — — — — ——— — —— ——————— —— — 


Warmegrade | 

















Tage zmwifchen 5 
| Jahr | ver Blüthe | Wärme nach ver Re le Regen- Sur 5 Moftgewicht 
| gang. und dem grade. duction auf Be 2 5 age. nn ” mittleres. : 
| Herbſt. 110 Tage. BT p. Wuß. p. Jahr. | 
1886 112 | 188 | 21 | als | 7: 
1837 106 1351,2 | 1398 18904 | 46 | 51 38: 
1838 102 1311,38 | 1414 1095,1 | 36 | 58 3 ı 
1839 109 1545,3 1559 1336,8 | 38 56 19 | 
1840 112 1444,3 1418 12330 | 49 | 61 wo 
1841 112 15209 | 1494 16076 1591| & 53,7 | 
182 | 118 | 16518 | 1540 | 9108 | 33 | 50 | 882 | 
1843 | 109 | 1104 | 1m | 10260 | a0 | 56 nee 
1844 122 1521,1 1371 2162,6 | 69 55 58,7 | 
1845 108 1344,5 | 18369 16435 | 4 | & 668 
1846 102 1722,6 | 1858 | 575,8 32 | 46 873 | 
S. 219. 


Vi. B. ©. 497. Gutsbefiger Englert theilt in Bezug auf bie 
Trage: „Welches find außer der Moftwage die ficherften Hülfsmittel und 
Anzeigen ſchon zur Zeit der” Weinlefe bie Fünftige Dualität des Weines 
sit einiger Wahrfcheinlichleit vorauszuſagen?“ folgende Beobadytungen mit. 

Er jagt: Für unfere Gegend (Franken) find in Bezug auf den Weinbau 
die Hauptfaftoren, Wärme und Feuchtigkeit, von großer Wichtigkeit. Hierüber 
jind die alljährlichen Beobachtungen ſehr intereffant und werben von mir, in 
ſo fern e8 möglich ift, angeftelt und zum Vergleiche mit dem Yortjchritte 
der allgemeinen Vegetation auch gebraucht. Diefe Faktoren können zwar 
bemeffen, doch in ihrer Wechfelwirfung auf die Pflanzen nicht fo genau 
berechnet werden; dann find noch beſonders zu bemerken: Licht, Elektricität 
und noch mehrere andere Nebenfaftoren, die einen entjchievenen Einfluß auf 
die Vegetation Üben, und deren Erfcheinen nicht in Zahlen ausgebritdt werben 
kann, und gerade dieſes Zuſammenwirken bildet den eigenthümlichen Charafter 
des jeden Jahres wachſenden Weines. Auch übt nad) gemachten Erfahrungen 
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Ich ftelle nun bereit8 feit 15 Jahren ununterbrochen über das Wach: 


das Boll- oder Nichtvollhängen der Traubenftöde einen wejentlihen Einfluß 
thum der Zrauben Beobachtungen an, wie nachfolgende Tabelle zeigt, und 


auf die Güte des Weines aus. 
finde dadurd) immer einen fihern Weg, die Güte des Weines im Voraus 


zu beftunmen. 
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Unter dem Tag der Zeitigung der Trauben wird nicht der Tag der Leſe, 
weil die Trauben in guten Jahren bis zur Ueberreife hängen blieben, ſondern 
der Tag wo ſie ihre vollſtändige Ausbildung erhalten hatten, verſtanden. 
So wurde im Jahr 1834, wo die Zeitigung am 30. Auguſt erfolgte, die 
Leſe bis zum 9. Oktober verſchoben, während 1837, wo die Reife erſt den 
10. November erreicht wurde, unverzüglich auch zur Leſe geſchritten werben mußte. 

Das von mir angewandte und al8 ficher befundene Verfahren, die Güte 
des Weins im voraus zu beftimmen, befteht alfo: 

1) In einer genauen Beobachtung des Weinftod® während feiner ganzen 
Begetationsperiode, mit bejonderer Berückſichtigung der Edelreife und des 
Zuftandes der Trauben vor dem Herbfte im Vergleich mit andern Vorjahren; 
dann in den burd) die Wiſſenſchaft bis jetst gebotenen Mitteln, nämlich: 

2) in dem alljährlichen Abwägen des ausgeprekten Traubenſaftes mit 
der Moftwage, um ven Zudergehalt zu finden und 

3) in der Sättigung einer gewiffen Quantität Moft, um die darin ent» 
haltene Säure zu bemeffen. 

8. 220. 

V. A. ©. 45 und 108. Meber die Frage: „Aeußert beim Wägen abge- 
gohrner Weine deren Yarbeftoff eine Wirkung auf die Weinwage, d. h. haben 
Weine von rother und weißer Farbe und von gleichem Grave auch denfelben 
Alkoholgehalt?" ftellte Dr. v. Babo folgende Verfuche an: 

Bier verjchiedene Weinforten, ein Elarer weißer Wein (1), ein Schiller 
(ein Gemifh von weißem und rothem Weine) (2), ein ſehr klarer Rothwein, 
durch Untergährung gewonnen (3) und ein dunkler Rothwein mit fehr vielem 
Varbenftoffe (4) wurden auf gleiche Temperatur (11 Grad Reaumur) gebracht 
und mittelft ver Oechslen'ſchen Weinwage gewogen. Darauf wurden alle mit 
einer ziemlich gleichen Quantität Thierlohle, die worher mit Salzſäure und 
Waſſer von allen löslichen Theilen befreit war, zerjegt, verforft und in 
einem Zimmer, deſſen Temperatur 11 Grad war, hingeſetzt. Nach Verlauf 
eines Tags hatte die Thierfohle faft allen Farbftoff an fich geriffen. Der 
dunkelſte Rothwein (4) hatte nach der Filtration die Farbe eines gewöhnlichen 
weißen Weined angenommen, bie übrigen waren noch bläffer geworben. 

Die Wägung ergab folgende Refultate: 

I. 1. UL IV. 
Grade vor der Entfrung .5 —1 +1 +1 
Gerade nach der Entfärbung . 4,5 — 0,5 +0,5 + 0,5 

Beim erften Blid auf diefe Refultate fieht man leicht, daß der Durch bie 
Wage angedeutete Alkoholgehalt, bei allen gleich viel, nämlih um einen 
halben Grad abgenommen hatte. Hätte aber der Yarbftoff im Rothweine 
einen Theil des Altoholgehaltes verbedt, fo hätte diefer nad) der Entziehung 
ber Farbe ericheinen, alfo den Berluft bei dem Rothweine ausgleichen und 
fogar noch an Alkoholgehalt zunehmen müfjen, wa8 nicht gefchehen ift. 
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Die Abnahme an Alkohol im Ganzen aber erflärt ſich Teicht durch die 
befannte Eigenfchaft der Thierfohle, neben dem Farbſtoffe und den ertractiven 
Materien auch etwas Alkohol an fich zu ziehen. Es geht alſo hieraus aufs 
beutlichfte hervor, dag der Farbſtoff des Weines feinen merklichen Einfluß 
auf die Wage ausübte und daß Überhaupt, bei einer etwa body ftattfindenden 
geringen Differenz, folhe viel zu unbedeutend ift, al8 Daß dieſe von der ge- 
wöhnlichen Weinwage angezeigt werben Tönnte, 


3. Hülfsmittel. 


S. 221. 

11. A. ©. 107. IV. ©. 405. Zu den Hilfsmitteln, um die Wein- 
qualität zu beftimmen, gehören Inftrumente, durch welche bei dem Weinmoft 
der Zuder- und ber Säuregehalt, bei den Weinen ber Alkoholgehalt :c. 
angezeigt wird, e8 ift deßwegen fehon bei der Berfammlung in Mainz (1840) 
der Wunſch ausgefprochen worden, eine Normalmweinmoftwage zu erhalten, 
und bei der Berfammlung in Stuttgart (1842) wurde die württembergiſche 
MWeinverbefferungsgefellichaft erfucht, eine Vergleichung und gegenjeitige Reduk⸗ 
tion ber am meiften verbreiteten Kinzelbach'ſchen und Oechslen'ſchen, ſowie 
auch der einfachen fähfifhen Wage vornehmen zu lafien. Das Refultat 
war folgendes: 

Nah) den, auf Veranlaffung der württembergiſchen Weinverbefferungs- 
geſellſchaft, ſowohl von Mechanikus Kinzelbach in Stuttgart als auch von 
anderer Seite angeſtellten Unterſuchungen find die Weinmoſtwagen der würt- 
tembergifchen Weinverbefjerungsgefelihaft (von Mechanikus Kinzelbach) fowie 
diejenigen des Mechanikus Dechslen in Pforzheim nad) dem gleichen Syſtem 
(dem fpecifiichen Gewicht) und nach der gleichen Eintheilung gefertigt und 
flimmen deßwegen aud) ganz mit einander überein. Das Gleiche foll bei der 
ältern Hahn'ſchen Wage der Tal ſeyn. 

Die von der ſächſiſchen Weinbaugeſellſchaft ſchon früher mitgetheilte Moft- 
wage. weicht dagegen von obigen bebeutend ab, indem ein Weinmoft oder eine 
andere Slüffigleit von 42 Graben nach württembergifchen Wagen bloß 15 Grade 
auf der fächfifchen, won 91 Graden nad) württenibergifchen Wagen bloß 
29 Grade auf der ſächſiſchen anzeigt. Da nun nach der württembergifchen 
Wage eine Flüffigfeit von 42 Graden faft gehaltlos ift, ein Wein von 
91 Graden aber zu den vorzüglichften gehört, fo würden bei der in 80 Grabe 
eingetheilten, aber nicht unmittelbar auf das fpecifiiche Gewicht gebauten 
ſächſiſchen Wage bloß etwa die Grade 15—31 zu Weinmoftwägungen zu 
gebrauchen feyn, die jo wenig Abftufungen enthalten, daß dadurch Die ver- 
ſchiedenen Gattungen des Weinmoftes nicht genau, fondern bloß annähernd 
bezeichnet werben Fünnen. Es wäre bewegen fehr zu wünſchen, daß in 


Zukunft bloß die Künzelbach'ſchen und Dechslen’ichen Wagen als Normal- 
wagen gebraucht werben. 

Der Unterjchied zwifchen beiden Wagen befteht darin, daß die Oechslen'ſche 
Mage das Moftgewicht unmittelbar anzeigt, bei der Künzelbad’fchen Wage 
daſſelbe aber dur) Auflegung von Gewichten gefunden werden muß; dagegen 
kann lettere ohne Gewicht zugleich al Weinwage gebraucht werden. Sene 
ift daher paffender für Perfonen, welche der Moftwagen fich häufiger bebienen, 
diefe mehr für Privatleute. (VI. A. ©. 92.) IBgl. $. 189.] 

8. 222. 

II. A. ©. 187. Dr. Ludersdorf in Berlin jendete an die Ber- 
fammlung eine befondere Abhandlung ein über die Beftimmung des Säure= 
gehalts der Weine, indem, nach mehrfach angeftellten Proben, darnach vie 
Meinqualität fich beftimmen laſſe. Er fchlägt dazu ein eigenes, einem Wärme- 
mefjer ähnliches Inftrument vor, von dem im Berfammlungsprotofoll eine 
befondere Zeichnung enthalten, und deſſen übrigens jehr complicirte Anwen 
bung dort näher befchrieben if. Er glaubt, daß die Kenntnig des größeren 
oder geringeren Säuregehalted weit richtiger auf die Qualität des Weins 
ſchließen laſſe, als die gewöhnliche Weinwage, bie den Alkoholgehalt des 
Meines anzeigt, der wie befannt, Fünftlich vermehrt werden könne. 

V. A. ©. 68. Als ein weiteres Mittel, ven Zuder- oder Säuregehalt 
des Weinmoftes zu erforjchen, wurde bei der Berfammlung in Trier angeführt, 
daß die Mofelwinzer aus Weinmoft eine Suppe kochen, und fall8 dieſelbe 
ohne Zuthun von Zuder ſüß und angenehm jchmede, ein guter Wein zu 
erwarten ſey. 

8. 223. | 

IX. A. ©. 103. Dr. Theodor Fiſchern in Worms überfendete der 
Berfammlung eine Abhandlung über die Beftimmung mehrerer Beftandtheile 
des Weins mittelft des Sacharometers. 

Er jagt: Seit einem Zeitraum von zwölf Sahren mit dem Studium 
der Gährungschemie befchäftigt, war mein Augenmerk vorzüglid) darauf ge- 
richtet, ein Berfahren auszumitteln, den Alkohol, Extract, Waffergehalt ver 
Weine, fowie die urfprüngliche Soncentration des Moftes, woraus der Wein 
entftanden, zu beftimmen, ferner Kenntniß zu erlangen, wie weit der Wein 
bereit8 in der Gährung vorgeſchritten ift. 

Es ift diefer Gegenſtand bereit8 anf mehreren Berfammlungen zur 
Sprache gebracht, ohne bisher eine gründliche Erledigung gefunden zu haben, 
ich glaube daher, daß e8 nicht ganz ohne Intereffe feyn dürfte, über die bei 
ber Unterſuchung felbft befolgte Methode einigen Auffchluß zu erhalten. 

Die genauefte Methode, um die weſentlichen Beftandtheile des Weines 
zu ermitteln, ift und bleibt die Deftillations- und Abvampfmethode, allein fie 
erforbert viel Zeit, einen complicirten Apparat und läßt feinen Schluß zu 
über bie urjprängliche Concentration des Moftes, worans der Wein entftanden 
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ft. Ich habe mich nun der Reihe nad) verfchiedener Methoden bevient, als 
der Tallimetrifchen, optifchen, fpecififchen, alle haben aber mehr oder weniger 
Tehler, die meiften find auf irrige VBorausfegungen bafirt und führen demnach 
zu Trugſchlüſſen, weßhalb denn auch bisher ein ganz bejondere® Borurtheil 
gegen die Analyje von Weinen war. 

Ich habe daher zuerft die von Thomfon in England angeregte, von 
Balling in Prag für die Bierunterfuhung ausführlich bearbeitete facharome- 
trifche Probe als der Deftillationsprobe am nächften kommende und durch 
fie controlirte Methode angewendet, und fie nad) mehrjähriger Beobachtung 
der Weingährung auch auf die Unterfuchung der Weine ausgedehnt. 

Die facharometriihe Methode gründet ſich auf die Attenuationsgefeße 
und der hieraus gefolgerten proportionalen Berhältniffe. Die Attenuations- 
verhältnifje felbft wurden durch zahlreiche Deftillationsverfuche beftimmt und 
fontrolirt, und gewähren die Beruhigung der vollfonımenen Uebereinftimmung 
und beren praftiichen Werth. 

Er bejchreibt nun die von ihm befolgte Methode ausführlich und theilt 
als Refultat der von ihm mit verfchiedenen Weinen angeftellten Unterfuchung 
eine Weberficht über die Beſtandtheile derſelben nach der ſacharometriſchen 
Probe mit: 
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Am Schluffe bemerkt er: Gewöhnlid, beurtheilt man derartige Analufen 
und Weine nad) dem Waffergehalt, bieß ift nun aber durchaus irrig, weil 
biefer Waſſergehalt um fo größer ſeyn wird, je weiter ber Wein vergohren, 
oder mit andern Worten, je größer der Vergährungsgrad deſſelben ift. 

Angenommen es jey ein Moft, welcher 20 Procent Zuder enthält, ber 
Sährung überlaffen, jo enthält er in 100 Pfund 20 Pfund Zuder und 
80 Pfund Waſſer. Bei der Gährung werben nun aber aus 1 Pfund Zuder 
0,501 Alkohol und 0,488 Pfund Kohlenfäure gebildet. Wenn daher oben» 
genannter Moft fo weit vergährt, daß in ihm 10 Procent Alkohol enthalten 
find, fo find gleichzeitig 9,54 Pfund Kohlenfäure gebildet worden, welde 
jedoch in die Luft entwichen find, die Maffe beträgt nun nicht mehr 100, 
fondern nur noch 90,46 Pfund; jene 80 Pfund Wafler, die urfprünglidh in 
dem Mofte waren, vertheilen fich nun auf 90,46 Pfund, der Waflergehalt 
in 100 Pfund Wein wird hiernach ſeyn 88,43 Procent. Derſelbe wird 
demnach jedesmal größer ſeyn, als der des Moftes und zwar um fo größer, 
je weiter, wie ſchon erwähnt, ver Wein vergohren ift. 

Der fiherfte Maßftab zur Beurtheilung des Weines ift die urfprüngliche 
Concentration des Moſtes, woraus der Wein entjtanden ift und der von 
mir mit angegeben ift. (Vgl. $. 190.) 


XVI Weinhandel. 


8. 224. | 

Ueber ven fabrifmäßigen Betrieb ver Weinbereitung (Vgl. 8. 153.) 

V.A. ©. 50. VII A. ©. 40. Auf die Frage: „Iſt es rathſam, 
Weinmärkte und Weinftecher einzuführen?” wurde von Kanzleirath Dorn- 
feld bemerkt, daß die württembergiſche Weinverbejlerungsgefellichaft im 
Jahr 1843 einen Weinverfauf nad) Muftern veranftaltet habe, bei dem 
einige hundert Eimer Weine zu guten Preifen abgefett worben jeyen. 
Dr. Ungemad und Freiherr v. Babo führen Beijpiele an, wornad) 
der verfuchte größere Weinabſatz durch öffentliche Weinverfteigerungen miß- 
glüdt ift. 

Die Berfammlungen zu Trier und Freiburg ſprachen fi) gegen bie 
Errichtung von Weinmärften aus, dagegen erachteten fie die Aufftellung von 
MWeinftechern (Weinunterfäufern) in ben einzelnen Weinorten, welde ben 
Weinverfauf zwifchen Käufer und Verkäufer zu ermitteln haben, für ganz 
zweckmäßig. 

8. 225. 

Ueber die Veranlaſſung der momentanen Stockung des Weinhandels hielt 

bei der allgemeinen Verſammlung in Karlsruhe (1838, Protokoll S. 208) 
Dornfeld, Wein, und Obfibau. 28 
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und der höchfte Probuftionspreis der gewöhnlichen Ausfuhrmeine übertrifft 
ſonach den durchſchnittlichen Probuftionspreis um nicht mehr ala 37 fr. EM. 

Bringt man nun in Anfchlag, wie man es in Frankreich verfteht und 
ausübt, das Probuft zu verbünnen und beffen Mafje zu vergrößern, ein 
Berfahren, von welchem Macculloch fagt: 

„Die geringften Weine, vins de cargaison, erhalten eine foldhe Zu— 
bereitung, daß ‚man gar nicht jagen Tann, aus mas allem fie eigentlich be- 
‚ftehen; fo ift begreiflich, daß zu Bordeaux das Orhoft (228 Litres) für 
zwei Pfund Sterling, fonady der Wiener Eimer für 5 fl. EM. frei an 
Bord geliefert werden kann, wie folches wirklich der Fall ift, und daß dennoch 
auch bei dieſem Preiſe ven Producenten noch die Zinfen vom Grunbfapitale 
und die Steuern vergütet werben, der franzöfiiche Weinprobucent 1onat) gut 
beftehen Tann.” 

Deutſchland probucirt in den Staaten des Zollvereind unter viel weniger 
günftigen klimatiſchen Verhältniffen auf einem Weinlande von 203,696 nieder- 
öfterreichifchen Jochen im jährlichen Durchſchnitte die befcheivene Summe von 
höchſtens 2,507,892 Hectoliter8 oder — 4,322,915 Wiener Eimern, und 
zwar per niederöſterreichiſches Joch 

im Maximum — 33,08 Wiener Eimer 

im Minimum = 7,70 „ Mr 

durchſchnittlich — 21,22 „ gi 
mit einem Aufwande von Produftionsfoften (excluſive der Zinjen des Grund- 
lapitals, dann der Steuern und mannigfaltigen grund- und zehentherrlichen 
Abgaben) von nahe an 30 Millionen Gulden CM., fonady von 6 fl. 56 Fr. 
EM. per Wiener Eimer. Diefe Broduftionstoften fteigen der Natur der 
Sache nad) in den weniger günftigen Lagen fogar bi8 auf 11 fl. 22 fr. EM. 
per Wiener Eimer. Rechnet man dazu noch die Zinfen des Grundfapitald 
und die Steuern und fonftigen Abgaben, fo wird in Deutfchland der Wiener 
Eimer Wein fiher nicht unter 7 fl. 30 fr. EM. im Durchſchnitt producirt 
werben können, ſonach ſchon, ehe verfelbe in das Faß gelangt, um bie 
Hälfte höher zu ftehen Fommen, als der Weinproducent in Borbeaur den⸗ 
jelben an Bord liefert. 

Die Fracht von Borbeaur zur See big Amfterdam und Holland über- 
haupt, dann bi8 Bremen und Hamburg beträgt per Wiener Eimer a 100 
Pfund 40 — 44 kr. EM.; bis Stettin, Danzig, Königsberg 52%, kr. EM.; 
von Amfterdam rheinaufmärts bis Köln 12%, fr. EM. und ebenfo viel von 
Köln bis Mainz, fo daß der Wiener Eimer Bordeauxwein in Mainz int 
Ganzen auf 6 fl. 15 kr. EM. zu ſtehen käme, in Bremen oder Hamburg 
aber auf 5 fl. 45 fr. EM.; in Magbeburg 6 fl. EM., in Berlin auf 
- 6fl. 5 kr. EM., in Stettin, Danzig und Königsberg aber auf 5 fl. 52%, fr 
Unjere deutfchen Weine müffen dagegen den Weg zu Lande machen, und ba 
betragen die Braten von Würzburg nad) Magdeburg (a 5%, Thaler per 
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Schiffpfund) = 2 fl. 33 fr. EM, per Wiener Eimer. Bon Stuttgart aber 
bis Magdeburg 3 fl. 10 fr. EM. per Wiener Eimer, von Magdeburg bis 
Berlin weitere 6 fr. und bis Königsberg weitere 1 fl. EM. per Wiener 
Eimer; fo daß die Weine bes fünlichen Deutfchlands in den genannten Ge- 
genden des nördlichen Deutſchlands bloß an Produftions- und Transport» 
foften beinahe noch einmal fo hoch zu ftehen kommen als die franzöfiichen, 
wenigftens die Bordeaurmweine. Daß übrigens die Verfaufspreife nod) mehrere 
Elemente enthalten müfjen, will ih hier nur andeuten und fchließlich den 
Wunſch ausdrüden, daß es mir fpäterhin gelingen möge, diefen Gegenftand 
vollftändiger behandeln zu können. (Annterf, 63a.) 

Bezirkscommiſſär Vokaun glaubt, daß in diefer Beziehung das Augen- 
merf barauf zu richten ſey, daß gar Feine fremde Weine eingeführt werben. 

Dr. Ungemady: Dieß wäre für ganz Deutſchland fehr zu wünfchen 
und könne auch in Erfüllung gehen, wenn einmal bie oft nur. auf Vorurtheil 
beruhende Vorliebe für franzöfifhe Weine verſchwunden jeyn werde. Gar 
viele deutſche Weine, beſonders rothe, finden auch unter franzöfifcher Etiquette 
Eingang und ihre Würdigung, ebenfo die monffirenden Weine, obgleich, fie 
um 150 Procent theurer bezahlt werden müſſen, als unter vaterländijcher 
Etiquette. 

Bronner: Die franzöfifhen Weine feyen feit 30— 50 Jahren, ja noch 
länger, mit Zufägen ins Ausland verfendet worden, weil e8 nöthig war 
ihnen dieſe Zufäge zu geben. Bei feiner Reife in Frankreich habe er in 
Burgumd gejehen, daß in jeden Wein Zuder gethan werde, man habe dort 
fogar ein gewiſſes Maß, wie viel Zuder man zufegen muß, um das Probuft 
mit Bortheil zu verführen. 

Anmerk. 63a. Dur ben erleichterten Eeamsport zu Waffer und zu Sand 
müttelft der Dampfſchiffe und Eifenbahnen werden fich auch die hier berechneten Transport- 
foften vermindern, fehr fchätenswerth wäre e8 aber, wenn hierüber weitere zuwerläffige 
Notizen gefammelt würden, 


—— — — — — — 


B. Der Obftbau. 
1. Clafifikation. 


1. Syſtem. 


8. 227. 

1. A. ©. 39. Garteninfpeftor Metger hält einen Vortrag über die 
Unterfuhung und das Ordnen des bei der Berfammlung aufgeftellten Obftes 
und beruft fi dabei auf die von Hofrath Diel in Die an ber Lahn 
(Frankfurt am Main, Andreä'ſche Buchhandlung 1799—1813) verjudhte 
ſyſtematiſche Claſſifikation der deutſchen Kernobftgattungen; er glaubt jedoch, 
daß das Beftreben ver Verſammlung weniger auf eine ſyſtematiſche Beftimmung 
der einzelnen Obftarten gerichtet, ſondern mehr dahin gearbeitet werben jollte: 

1) vor allen Dingen das eigentliche Wirthfchaftschft zur Anpflanzung 
in rauhern Gebirgägegenden und für Straßen und Felder auszuſcheiden, den 
Gebrauch deffelben anzugeben, die Bezugsquellen und die verjchiedenen Be— 
nennungen, unter denen bafjelbe vorkommt, zu bezeichnen und öffentlich 
befannt zu machen; 

2) diejenigen Sorten, bie in milden Klimaten auf den Yeldern und in 
großen Obftgärten mit Nuten gebaut werden können, ebenfall8 aufzuführen, 
und endlich 

3) die feinen ZTafelobftjorten, die in der Regel nur in Gärten bei 
tultivirtem Boden und unter dem Schuße von Gebäuden fortlommen und 
fih dort gehörig ausbilden, näher auseinander zu fegen. 

Diefen Grundfägen ftimmte nicht nur die Berfammlung in Heivelberg, 
fondern auch mehrere der nachfolgenden Verſammlungen dadurch bei, daß 
darnach in der Regel die Mufterung ber eingefendeten Obftforten vorgenommen 
wurbe, bis bei der Verfammlung in Heilbronn (VII. A. ©. 310, 390) 
Garteninfpeftor Metzger die Mittheilung machte, daß er eine Beichreibung 
der wichtigften Tafel- und Wirthichaftsohftforten des ſüdweſtlichen Deutfch- 
lands nad Dield Syſtem herauszugeben, und dabei die in den Protofollen 
ver Berfammlung niedergelegten Erfahrungen zu Grund zu legen beabfichtige. 
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Dieſes Werk erſchien auch im Jahr 1847 unter dem Titel: „Die Kern⸗ 
obſtſorten des ſüdlichen Deutſchlands nach den angeſtellten Unterſuchungen 
ber wandernden Geſellſchaft ver Wein- und Obſtproducenten, herausgegeben 
und mit eigenen Zufägen vermehrt von Oarteninfpeftor Metzger. Frankfurt 
am Main bei Ludwig Brönner,” und wurde fofort erfimals bet der Mufterung 
ber Obftforten bei der Berfamnilung in Ueberlingen, IX. A. S. 161, benügt, 
und dabei zugleich verſchiedene auf da8 Werk ſich beziehende Ergänzungen 
und Berihtigungen hinfihtlih der Claſſifikation und Befchreibung einzelner 
DObftforten vorgenommen. 

8. 228. 


Nachdem von Diel und Mebger angenommenen Shten werden bie . 


Kernobftforten auf folgende Weife claffificirt: 


Hepfel. 


Erfte Klaffe. Kantäpfel. 
Allgemeine Kennzeichen: 
1) find ſowohl am Kelh als an ber Frucht felbft mit fehr fichtbaren, vegel- 
mäßigen Rippen verfeben; _ 
2) haben ein der Frucht nach großes, nicht gejchloffenes und oft ſehr unregel- 
mäßiges Kernhaus. 


l. Ordnung. 
Achte Balville. 
Beſondere Kennzeichen: 
1) Nehmen von ber Mitte gegen bei Kelch ab und ſpitzen fich gegen benfelben zu; 
2) find an dem Baume mit Duft belaufen; 
3) haben oder bekommen im Liegen eine fettige Schale; 
4) find nie rein geftreift; 
5) haben Ioderes feines Fleiſch; 
6) einen ben Erb» oder Himbeeren ähnlichen Geſchmack. 


II. Ordnung. 
Schlotteräpfel. 
Bejondere Kennzeichen: 
1) Fühlen fich nie fettig an; 
2) find nicht mit Duft belaufen; 
3) find von Farbe platt, conifh, mwalzenförmig ober zugefpikt; 
4) haben feinen balſamiſchen, fonbern meiftens einen füßlichen ober fänerlichen 
Geſchmack und 
5) ein körniges, Ioderes und meiftens gröbliches Fleiſch. 


II. Ordnung. 
Gulderlinge. 
Beſondere Kennzeichen: 
1) Sind nicht balſamiſch wie Ordnung J., ſondern gewürzhaft von Geſchmack; 
2) haben feines, faſt reinettenartiges Fleiſch; 
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3) find von Form conifch oder platt; 
4) find am ſtärkſten um ben Kelch gerippt. 


Zweite Klaffe. Rofenäpfel. 

Allgemeine Kennzeichen: 

1) Sind mit blauem Duft an dem Baum überlaufen; 

2) haben fein unverhältnigmäßig großes, oft nur ein regelmäßiges Kernhaus. 

3) riechen angenehm, wenigftens wenn fie warm gerieben werben; 

4) find nicht fettig anzufühlen und 

5) um ben Kelch und oft auch Über die Frucht hin ſchön und regelmäßig gerippt ; 

6) haben ein weiches, Ioderes, ſchwammiges Fleifch von meiftens feinem Korn; 

7) mit einem feinen Roſen⸗, Fenchel» oder Anisgeſchmack; 

8) find meiftens feine Daueräpfel, jondern bloß Sommer» oder Herbftäpfel. 
Ausnahmen hievon find die Familien Wintercoufinotten und Winterrofenäpfel; 

9 find meiftens tulpenartig geftreift. 


J. Ordnung. 
Befondere Kennzeichen: 
Zugeſpitzt oder länglich. 

II. Ordnung. 
Kugelförmig oder platt. 


Dritte Klaſſe. Rambouräpfel. 

Allgemeine Kennzeichen: 

1) Sind ſämmtlich große Aepfel und enthalten die größten Apfelformen; 

2) haben meiſtens, oder faſt immer, zwei ungleiche Hälften, nämlich eine Seite 
nieberer als bie andere; 

3) find am Kelch ftets mit Rippen verſehen, die breit erhaben und eine vor ber 
andern fich unregelmäßig hervordrängend, über die Frucht Hinlaufen, wodurch bie 
Form unregelmäßig hervorbrängend und fchief ober breitgedrudt wird; 

4) find ſtets breiter al8 hoch und manchmal nur von Form hoch ausfehend ; 

5) haben alle ein Ioderes, groblörniges, oft ſehr angenehmes Fleiſch. 

I. Ordnung. 

Befondere Kennzeichen: 

Mit großen Kernhaus. 


I. Ordnung. 
Mit engem Kernhaus,. 


dierte Klaffe. Reinetten. 

Allgemeine Kennzeichen: 

1) Haben ein feinkörniges, feines, kurz abknackendes, feites und dabei weiches 
Fleiſch; 

2) ſind meiſtens das Ideal ſchöner Apfelformen, indem die Wölbung von der 
Mitte des Apfels gegen den Kelch, mit der Wölbung nach dem Stiel ſich ähnlich ſind, 
ober nicht ſtark contraſtirenn;; 

3) alle ſind grau punktirt, oder haben roſtige Anflüge, oder wahre Ueberflüge davon; 
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4) find nur ſelten etwas fettig anzuflfen, die Hanptausnahme ift 3- B. bie 
Edelreinette; 

5) haben allein die gewürzhafte Zuderfäure, welche wir Reinettengefcehmad nennen; 

6) welken nur allein ſehr gerne und müſſen deßhalb unter allen Aepfeln am 
längften am Baum hängen; 

7) die eigentlich füßen, aber Dabei gewürzhaften Aepfel, kommen nur unter die 
Zahl der Reinetten, durch ihre Form, ihre en Abzeichen u durch ihr feines 
oder feſtes Fleiſch; 

8) feines, feſtes, abknackendes Fleiſch, bringt auch Früchte in dieſe Klaſſe, die 
für ſich ſelbſt keine eigene Klaſſe auszumachen im Stande ſind, z. B. die Peppings. 


J. Ordnung. 
Einfärbige Reinetten. 

Beſondere Kennzeichen: 

1) Haben eine, vom Grünen bis zum ſchönſten Goldgelb einfache Grundfarbe; 

2) haben Feine auffallende Farbe oder roſtige Abzeichen auf der Sonnenſeite, und 
nur die befonnten Früchte können einigen Anflug von Röthe haben; 

3) haben Feine roftigen Weberzüige und manchmal nur unbebeutende Anflüge von 
Roſtſtreifen, wie Die geſtrickte Reinette. 


II. Ordnung. 


Rothe Reinetten. 
Beſondere Kennzeichen: 


1) Haben alle Eigenſchaften der einfärbigen Reinetten, aber eine reine, nicht 
mit Roft vermifchte rothe Farbe auf der Sonnenfeite gehört zu is ——— 


III. Ordnung. 
Graue Reinetten. 
Beſondere Kennzeichen: 
1) Ihre Grundfarbe iſt grün bis zum ſchmutzigen oder unanſehnlichen Gelb; 
2) die Roſtüberzüge, oder Über den größten Theil ber Frucht verbreiteten Roſt⸗ 
anflüge, find jehr fichtbar; 
3) die Sommerfeite ift oft ſchmutzig, bräunlich oder oderfarbig roth. 


IV. Ordnung. 
Goldreinetten. 
Beſondere Kennzeichen: 
1) Sind auf der Sonnenfeite ſchön karmoſinroth verwafchen oder geftreift; 
2) die Grundfarbe wird im Liegen fchönes, hohes Gelb; 
3) über die Grundfarbe und die Karmofinröthe der Sonnenfeite verbreiten fic) 
leichte, dünne Anflige, oder wahre Ueberzüge von Roſt. 


Fünfte Klaſſe. Streiflinge. 
Allgemeine Kennzeichen: 
1) Sind ſämmtlich, meiftens und fat immer abgejeßt roth geſtreift; 
2) dieſe Streifen können um die ganze Frucht gehen, oder nur ſehr unbedeutend 
auf der Sonnenſeite ſeyn; 
3). die Streifen können allein, d. h. rein geſtreift ſeyn, ober zwiſchen dieſen 
Streifen kann die Frucht auf der Sonnenſeite noch roth punktirt, getuſcht, oder rein 
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verwaſchen ſeyn, wenn ſich nur nach der Schattenſeite die Streifen wieder deutlich 
darſtellen; 

4) das Kernhaus iſt regelmäßig; 

5) ſind von Geſchmack rein ſüß bis zum Weinſäuerlichen oder Sauren; 

6) find nie vom Geſchmack der Roſenäpfel; 

7) welten nicht, als nur ungeitig abgethan, oder nachdem ihre Zeitigung paſſirt ift; 

8) verlieren ſich nach Form und Farbe in die Klaffe der Rofenäpfel, wo aber 
dann ſtets der Geſchmack entſcheidet. 


J. Ordnung. 
Platte Streiflinge. 
Beſondere Kennzeichen: 
1) Sind in ihren Wölbungen nach Stiel und Kelch nicht ſehr verſchieden und 
breitgedruckt und 
2) ſtets wenigſtens einen halben Zoll breiter als hoch. 


II. Ordnung. 
Zugeſpitzte Streiflinge. 

Beſondere Kennzeichen: 

1) Sind ebenfalls breiter als hoch; 

2) laufen von der Mitte des Apfels gegen den Kelch ſpitzig zu, ſo daß die obere 
Hälfte Des Apfels Tegel» oder pyramidenförmig ausſieht, und der unteren Hälfte ganz 
unähnlich if. 
| II. Ordnung, 

Längliche oder wolzenförmige Streiflinge. 

Befondere Kennzeichen: 

1) Sind an Höhe und Breite wenig verjchieben ; 

2) laufen von der Stielmölbung gegen den Keldy allnählig abnehmend zu, ober 

3) nehmen von ber Mitte ber Frucht fowohl gegen den Stiel als gegen ben Kelch 
allmählig ab. 


IV. Ordnung. 
Kugelförmige Streiflinge. 
Befondere Kennzeihen: 
1) Die Wölbung nach dem Stiel und dem Kelch hin ift ſich ähnlich; 
2) die Breite ift von ber Höhe feinen oder nur einen Viertelszoll verſchieden; 
3) in die Hand gelegt, daß Kelch und Stiel feitwärts ftehen, haben: fie eine 
kugelähnliche Form, 


Sechste Klaffe. Spikäpfel. 


Allgemeine Kennzeichen: 

1) Laufen gegen ben Kelch ſpitz zu; 

2) haben ein regelmäßiges Kernhaus; 

3) find nie mit Duft Überlaufen und 

4) nie geftreift, jondern entweder einfarbig, ober auf der Sonnenfeite roth verwajchen ; 
5) find von Geichmad ſüß ober — bis zum Reinſauren; 

6) wellen nicht leicht. 
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l. Ordnung. 
Längliche, walzenförmige oder coniſche Spigüpfel. 
Beſondere Kennzeichen: 
Haben die Kennzeichen der III. Ordnung der Streiflinge. 


ll. Ordnung. 
Zugefpiste (ſtumpfgeſpitzte) Spigäpfel. 
Beſondere Kennzeichen: 
Haben die Kennzeichen der II. Ordnung der Streiflinge. 


Siebente Klaſſe. Platte Aepfel. 

Allgemeine Kennzeichen : 

1) Sind ftets breiter als hoch; 

2) nie geftreift, fondern 

3) entweber einfarbig, oder auf dev Sonnenfeite mehr oder weniger voth wer- 
wafchen, oder etwas getujcht; 

4) haben ein regelmäßiges Kernhaus; 

5) find nie fettig anzufühlen; 

6) welken nicht leicht; 

7) find von Geſchmack rein füß bis zum Neinfauren. 


I. Ordnung. 
Nein platte Aepfel (wahre Plattäpfel). 
Beſondere Kennzeichen: 
1) Die Differenz der Höhe und Breite fallt fichtbar in Die Augen; 
2) die Breite beträgt ſtets einen viertel bis halben Zoll mehr als die Höhe. 


II. Ordnung. 
Kugelförmige Blattäpfel. 
Bejondere Kennzeichen: 
1) Das Auge unterfcheidet Höhe und Breite nicht Leicht; 
2) die Breite ift felten einen Viertelszoll ftärker als die Höhe; 
3) die Frucht in der Mitte quer durchſchnitten, macht faft oder fehr gleich aus- 
jehbende Hälften. 
Birnen. 5 
Erſte Alaffe. 
Butterhafte, fehmelzende, fehr gefhmadvolle Birnen, die fich im Kauen geräujchlos 
in Saft auflöfen. ; 
1. Ordnung. 
Der Durchmeſſer der Breite ift größer als Die Höhe. 
Erftes Geſchlecht. 
Sommerbirnen. 
erden jedes Jahr zeitig auf dem Baum und fo verbraucht, 
Zweites Geſchlecht. 
Herbftbirnen. 
Zeitigen in den gewöhnlichen Jahren erft auf dem Lager, und dauern vom Oftober 
bis den November hindurch, find aber dann vorüber. 


4A 


Drittes Geſchlecht. 
Winterbirnen. 

Fangen Ende November an zu zeitigen, und mande kommen erft im Frübjahr 
ober im Sommer zur Reife und halten fih, wie fie zeitig find, länger als bie 
Herbftbirnen. 

II. Ordnung. 

Die Durchmeffer der Breite und der Höhe find fich gleich, oder Die Höhe beträgt 
nie über einen Viertelszoll mehr als die Breite bei den Hauptformen der Frudt. 

Erftes 

Zweites | 

Drittes 


Geſchlecht, wie oben. 


IN. Ordnung. 
Der Durchmeffer ver Höhe ift ſtets ſchon in die Augen fallend größer, als dev 
enige der Breite, und muß wenigftens immer %/, Zoll länger feyn. 
Erftes 
Zweites Los, wie oben. 
Drittes 


Zweite Klaſſe. 


Saftreiche, geſchmackvolle Birnen, deren Fleifh im Kauen etwas, oder ziemlid) 
vaufchend ift, fich aber Doch ganz auflöst. 

Erfte Ordnung. Erſtes Ä 

Zweite Ordnung. Zweites ' Geſchlecht, wie oben erfte Klaffe. 

Dritte Ordnung. Drittes 


Dritte Klaffe. 


Saftreihe, oder Doch faftige geſchmackvolle Birnen, deren Fleiſch im Kauen abfnadt, 
Poires cassantes, und fich nicht, oder nicht ganz auflöst. 

Erfte Ordnung. Erſtes 

Zweite Ordnung. Zweites | Geſchlecht, wie oben erfte Klaffe. 

Dritte Ordnung. Drittes 


Dierte Klaffe. 


Hinreichend faftige Birnen mit markigem oder etwas fchmierigichleimigem Fleiſch, 
ieboch gewürzhaft und im Munde fohmelzend, aber ohne erhabenen Geichmad. 

Erfte Ordnung Erſtes 

Zweite Ordnung. Zweites | Geſchlecht, wie oben erfte Klaſſe. 

Dritte Ordnung. Drittes 


Sünfte Klaſſe. 


Birnen mit ſaftigem oder trockenem Fleiſch, von Geſchmack aber fabe. 
Erfte Ordnung. Erſtes 

Zweite Ordnung. Zweites | Geſchlecht, wie oben erſte Klaffe. 
Dritte Ordnung. Drittes 
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Bechste Klaffe. 

Birnen mit hartem, rübenartigem Fleiſch, zum rohen Genuß unbrauchbar. 

Erfte Ordnung. Erftes 

Zweite Ordnung. Zweites > Geflecht, wie oben erfte Klaffe. 

Dritte Ordnung. Drittes 

Bei der Klaffififation der Birnen weicht Mebger von dem Diel’ihen Syſtem in 
jo fern ab, als er zur Bezeichnung der Klaffe, die Form, der Ordnung, die Reifezeit 
und des Geſchlechts (Abtheilung) den Geſchmack der Früchte au ( Grunde legte, wodurch 
folgende Klaſſen entjtanden: 


Erfte Klaffe. Platte oder Freifelförmige Birnen. 
I. Ordnung. 


Sommerbirnen. 
Erſte Abtheilung: Schmelgende 
Zweite Abtheilung: Saftreiche Sommerbirnen. 
Dritte Abtheilung: Rauhfleiſchige 
1. Ordnung. 
Herbftibirnen. 


II. Ordnung. 


Minterbirnen 


Abtheilungen: wie oben. 


Abtheilungen: wie oben. 
Zweite Klaffe. Kugeliche, längliche oder runde Birnen. 
Ordnungen und Abtheilungen wie Klaffe I. 


Dritte Klaffe. Lange Birnen. 
Ordnungen und Abtheilungen wie Klaffe I. 


8. 229. 

Der allgemeinen Verfammlung in Mainz, X. ©. 159 und 171, legte 
Inftitutsgärtner Lukas einen Entwurf einer neuen Claffififation 
ber Kernobftforten vor, der von dem Metzger'ſchen und Diel'ſchen Syſtem 
in wefentlihen Punkten abweicht, und den er mit einem Bortrage folgenden 

weſentlichen Inhals begleitete: 

Im Oktober 1848 veröffentlichte ich in dem Hohenheimer Wochenblatt 
für Land- und Hauswirthſchaft ꝛc. (Nr. 42) den Entwurf einer neuen 
Claſſifikation der Kernobftforten in der Abficht, denfelben zunäcdhft den Pomo— 
logen zur Prüfung vorzulegen. In diefem Auffate find die Motive aus- 
einandergefegt, die mich bei der Aufftellung jenes Entwurfs leiteten, und 
bie biefe neue Art der Clafjififation veranlaßten. Die Erfahrung hat nun 
aber bewiefen, daß der Entwurf fowohl noch einer Vereinfachung, als aud) 
mehrerer wefentlicher Berbeflerungen bedürfe, wenn das neue Syſtem allgemein 
und leicht faßlid) und von praftiihem Werth ſeyn ſolle, daher berfelbe in 
einzelnen Theilen abgeändert wurde. Nah ber nun feftgeftellten Ordnung 
wurde ein Theil des Kernobftfortiments zu Hohenheim mit großer Leichtigkeit 


446 


clafifieirt und dabei der praftifche Werth dieſes Syſtems hinlänglich erprobt; 
auch find viele Sorten nach den Beichreibungen Dield in die neuen Klaſſen 
gebracht worben, wobei man fand, daß biefelben genau mit den Klafjen und 
Ordnungen des neuen Syſtems Übereinftimmten und nur felten ein Zweifel 
blieb, wo die Beſchreibung Diels fi nicht fharf genug ausdrückte. “Die 
Eintheilungsmerfmale beftehen in Folgendem: 

1) Als erftes Unterfcheidungsmerktmal wurde angenommen, bie allgemeine 
Beichaffenheit des Saftes und darnach die Hauptabtheilungen: Edeläpfel und 
Wilväpfel, Evelbirnen und Wildbirnen feftgeftellt, was die Anreihung und 
das Aufſuchen üÜberfichtlicher und leichter macht; 

2) das zweite Unterfcheidungsmerfmal bildet die Form, geftütt vorzüglid) 
auf vie Beichaffenheit der Kelchfläche, wornach eingetheilt wurden: 

a) die Eveläpfel in normale (runde und plattrunde Aepfel mit ebener 
Kelchfläche) und in abnorme (unregelmäßige), womit die rippigen und langen 
(hochgebauten) Früchte vereinigt wurden, weil beide allermeiftens eine unebene 
Kelchfläche zeigen; 

b) die Wildäpfel wurden nach ihrem Geſchmack in Süß- und in Sauer- 
äpfel eingetheilt, unbeadhtet ihrer Yorm, indem dieſe hier häufig bei den 
Früchten eines und deſſelben Baums jehr abweichend auftritt; 

c) die Birnen erhielten unter beiven Hauptabtheilungen die Unterabthei- 
Iungen: normale oder birnförmige, rundliche oder apfelfürmige und höderige 
oder unregelmäßige. : 

3) Das dritte Unterſcheidungsmerkmal bildet die Farbe der Schale, wobei 
unterſchieden wurde: 

a) Bei ven Aepfeln die drei Arten der Färbung: erftend grundfarbig, 
wenn die grüne, weißgrüne oder gelbe Farbe entjchieven vorherrfcht, jo daß 
die Mehrzahl der Yrüchte nur diefe Farbe zeigen und der Anflug von Roth 
beit befonnten Früchten nur Y, der Oberfläche bevedt; zweitens bedfarbig, 
wenn das Roth auch bei befchatteten Früchten fich gewöhnlich conftant zeigt, 
und bei bejonnten minbeftend über Y, ber Oberflädhe durch das Roth bevedt 
ift, wobei zu bemerken, daß Roſt nicht als Dedfarbe betrachtet wird; drittens 
geftreift, wenn die Grundfarbe zwifchen ver Dedfarbe ftreifig durchſcheint, 
oder noch dunklere Streifen ſich in der Dedfarbe zeigen. 

b) Bei den Birnen grundfarbig und bedfarbig, weil das Geftreifte fehr 
felten rein vorfommt und wenig conftant ift. 

Auf diefe drei Merkmale: Farbe, Yorm und Saft, gründen ſich Die 
zwölf Klaſſen bei ven Aepfeln wie bei ven Birnen. Jede der zwölf Klaffen 
zerfällt fodenn in drei Drbnungen, deren Unterſcheidungsmerkmal bei ben 
Aepfeln die Beichaffenheit ver Schale, bei den Birnen die Keifezeit iſt. Bei 
dem erfteren Merkmal laffen ſich die drei Ordnungen, glatt, roftfpurig, 
roftig, mit genügender Sicherheit und Leichtigkeit unterfcheiven, wenn man 
als Bedingung für voftig, zufammenhängende Roftüberzäge, fir roſtſpurig, 
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zerſtreute feine Anflüge, ſternförmige Roſtpunkte feſtſtellt, und wenn man 
den Roſt in der Stielhöhle, ſowie ganz unbedeutende vereinzelte Roſtſpuren, 
die in Folge ungünſtiger Standorte bei ſonſt glatten Früchten, z. B. beim 
Borsdorfer, ſich einſtellen, unbeachtet läßt. 

Bei den Birnen gilt als Sommerbirne eine Frucht, die im Juli, Auguſt, 
September reift; als Herbſtbirnen die Oktober- und Novemberfrüchte; als 
Winterbirnen diejenigen, die nach dieſer Zeit genießbar werden. Es wird 
dadurch eine ziemliche Gleichheit der in jede der drei Ordnungen gehörigen 
Birnen erzielt. (Anmerf. 63b.) 

ALS fünftes Unterſcheidungsmerkmal wurde der Kelch benutt, es bilden - 
ſich dadurch zu jeder Ordnung wieder drei Unterorbdnungen, ſowohl bei Aepfeln 
wie bei Birnen. Bet den Aepfeln kommt diefer entweder offen, oder halb 
geöffnet, oder gejchloffen in ziemlich gleichen Verhältniffen vor, wornach die 
Unterorbnungen gebildet wurden. Bei den Birnen dagegen ift ver Kelch 
entweder zurüdgejchlagen, jo daß die Blättchen deſſelben fternförmig auf ber 
Frucht aufliegen, oder er ift in die Höhe gerichtet (wohin auch die feltenen 
Valle des gefchloffenen Kelchs gehören), oder endlich find die Blättchen unan- , 
ſehnlich, verfrüppelt, hornartig oder fehlen ganz, dieß letztere bildet die Dritte 
Unterordnung, während ber fternförmige Kelch eine Frucht in die erfte, ein 
aufwärts gerichteter in die zweite Unterordnung ftellt. 

Noch ift zu bemerken, daß wenn, wie 3.3. bei dem großen rheinischen 
Bohnapfel, e8 vorkommt, man Früchte von zweierlei Yormen auf einem 
Baum antrifft, die vorherrfchenve gilt, und daß in einzelnen zweifelhaften 
Fällen die natürlichere Form, alfo bei den Birnen die erfte und zweite, bei 
den Aepfeln bie erfte und dritte Klafje angenommen werden muß. 


1. Elaffififation der Apfelforten. 


Domum 0 nl nn. a u nr nn an mn an 0 nr a — 


1. Unterfcheitungsmerfmal: der Suft | 











Ä 
fauer und füß gemifcht: | rein jüß ober rein jauer: | 
! Eveläpfel. | Wildapfel. 
2. Unterſcheldungsmerkmal: 

die Form 





2. Unterſcheidungsmerkmal: 
der Geſchmack 


— —— — — — — — — — — — — 


! 


a ’ en — rein füß ober bitterfüß | rein ſauer oder herbe | 
(Runväpfel). (Rippäpfel). (Süßäpfel). (Saueräpfel). | 














— 











3. Unterfcheivungsmerkmal: vie Farbe ver Schale | 


grund⸗ veck⸗ 
farbig. | farbig. 
Elaffe | Elaffe Claſſe 
X. | XI. XII. | 


grunb- deck⸗ grund-| ved- | eſtreift. grunds deck⸗ 
farbig. farbig. farbig. |farbig. | 9 "farbig. |farbig. 


Claſſe Glaffe Elafie |Claffe | Elafle | Elaffe | Slaffe | Elaffe 
1. 1. Mm. IV. V. VI. VII. I VI. 


| 
geftreift. geitreift. geftreift.' 
i 
































Glafle 
IX. 
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Ordnungen für jede dieſer zwölf Klaſſen nad Unterſcheidungsmerkmal 4; Be⸗ 
ſchaffenheit der Schale: 

Erſte Ordnung mit glatter Schale (ohne Roſt, oder nur in der Stielhöhle beroſtet). 

Zweite Ordnung mit toftfpuriger Schale (feine zufammenhängende Roftanflüge). 

Dritte Ordnung mit berofteter Schale (zufammenhängende Roftüberzüge). 


Unterordnungen für jede diefer drei Ordnungen in allen Klaffen. 
Bünftes Merkmal: Befchaffenheit des Kelches, 


Unterordnung a) mit offenem Kelch; 


m b) mit balboffenem ober theils offenem theils halboffenem Kelch; 
c) mit geſchloſſenem Kelch. 


1. Claſſifikation ber Birnforten. 


1. Unterfcheldungsmerkmal: der Saft | 


vorherrichenn zuckerig: 
Edelbirnen. 





vorherrſchend adſtringirend (herbe) 
Wilodbirnen. 


2. Unterſcheidungsmerkmal: die Form 


höckerige (un⸗ 





normale rundliche hoöckerige (un⸗ normale rundliche 
(birn⸗ und (apfelfür- regelmäßig (birn» und (apfelför- regelmäßig 
eiförmige). mige). gebilvete). eiförmige). mige). gebildeten. 














3. Unterfchetvungsmerkmal: pie Farbe der Schale 


deck⸗ grund⸗deck⸗ |grund- | ded- 
farbig. | farbig. | farbig. | farbig. farbig. 


— — —— — — — — | — — — — PER SE SEE — 


Glaffe | Slaffe | Elafje | Elaffe | Elafle | Elafje | Elaffe | Elaffe | Claſſe Elaffe | Elaffe Claſſe 
I. 11. IM. IV. V. VI. vn. | VII. IX. X. xl. XII. 


grund-| ved- grund⸗deck⸗ grund⸗deck⸗ grund⸗ 
farbig. | farbig. farbig. farbig. | farbig. | farbig. | farbig. 














Ordnungen für jebe biefer zwölf Klaſſen nach Aunterſcheidungsmerkmal 4; Reifezeit. 
Erfte Ordnung. Sommerbirnen (Juli bis Ende September.) 

Zweite „ Herbftbirnen (Anfang Oktober bis Ende November.) 

Dritte „ Winterbirnen (von Anfang December genießbar.) 


Unterordnungen für jede diefer drei Ordnungen in allen Klaffen. 
Bünftes Unterfcheidungsmerfmal: Befchaffenheit des Kelches. 
Unterordnung a) der Kelch fternförmig ausgebreitet; 
»„» > b) „aufwärts gerichtet; 
r O nn unvolllommen, verlümmert, die Blättchen ganz oder 
größtentheils fehlend, 


Deifpiele zur Anwendung bes Syſtems für Aepfel. 


(Die Namen beziehen ſich auf das Verzeichniß der Baumſchule in Hohenheim.) 


Klaſſe I. Grundfarbige normale Evel- | a) Mit offenem Kelch. Pepping von In⸗ 
apfel. (Grundfarbige Rundäpfel.) geftrie. 
1. Ordnung: glattſchalig. b) Mit halboffnem Kelch, Limonenpepping. 
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c) Mit gefchloffenem Kelch. Champagner | 


reinette. Wahre weiße Herbftreinette. 
Wahrer weißer Winterftettiner, 
2. Ordnung: roftfpurig. 
a) Mit offenem Kelch. Weiße Wachs⸗ 
reinette. 
b) Mit halboffenem Kelch. Englifcher 
Goldpepping. Ban Mons Golbreinette, 
c) Mit geichloffenem Kelch. Frühe Gold» 
parmaine. Reinette von Breda. 
3. Ordnung: beroftet. 
a) Mit offenem Kelch. 
b) Mit halboffenem Kelch. Engliſche 
Spitalreinette. Grauer Kurzftiel. 
c) Mit gefchloffenem Kelch. Graue por- 
tugiefifche Reinette. Parkers grauer 
Pepping. 

Klaſſe II. Dedfarbige normale Edel- 
öpfel. (Dedfarbige Rundäpfel.) 
Mother Kardinal. Ordnung 1. Unter- 

ordnung b. 
Rother Zwillingsapfel 1. b. 
Rother Stettiner 1. c. 
Gansdonker Goldreinette 2, a. 
Zmiebelborsdorfer 2. a. 
Wellington 2. b. 
Klaſſe III. Geftreifte normale Edeläpfel. 
(Geftreifte Rundäpfel.) 
Langtons Sondersgleichen 1. a. 
Kleiner Favoritapfel 1. a. 
Luikenapfel 1. b. (c.) 
Schmelzling 1. c. 
Weißer Sommerraban 1. c. 
Holfändifcher oder Ludwigsburger Ra⸗ 
ban 2. a. 
Königl. rother Kurzftiel 2. a. 
Kronenreinette 2. a. 
Rother Tiefpuger 2. b. 
Franzöſiſche Golbreinette 2. b. 
Engliſche Wintergoldparmaine 2. b. (c.) 
- Musfatreinette 2. c. 
Große Kafjeler Reinette 2. c. 
Keinette von Damafon 3. c. 
Karpentin 3. c. 
Klafje IV. Grunbfarbige gerippte Edel- 
äpfel. (Grundfarbige Rippäpfel.) 
Dornfeld, Wein. und Obſtbau. 


Meyers weißer Wintertraubenapfel 1. c. 
Franzöſiſche Duittenreinette 1. c. 
Weißer Winterfaloill 1. c. 
Großer Winterfleiner 1. c. 
Gelber Gulberling 2. a. 
Neinette von Canada 2. b. 
Große engliſche Reinette 2. b. 
Glanzreinette 2. b. 
Grüne Atlasreinette 2. b. 

Klaſſe V. Dedfarbige gerippte Edeläpfel. 

(Dedfarbige Rippäpfel.) 

Kalvillartiger Winterrofenapfel 1. b. 
Pomeranzenapfel 1. b. 
Rother Herbitlaloill 1. c. 
Edelkönig 1. c. 
Rother Badapfel 1. c. 
Kleiner Fleiner 1. c. 

Klaſſe VI. Geftreifte gerippte Edeläpfel. 

(Geftreifte Rippäpfel.) 

Kaifer Merander von Rußland 1. a. 
Gräfenfteiner 1. a. 
Hebelfinger Klepperling 1. b. 
Rother Herbitfaros 1. b. 
Gelber geftreifter Herbſtkalvill 1. c. 
Wahrer birnförmiger Apfel 1. c. 
Safranreinette 1. c. 
Herbftbreitling 1. c. 
Lothringer Rambour 1. c. 
Hechter Winterftreifling 1. c. 
Conftanzer 1. c. 
Nöthliche Keinette 2. c. 

Engliſche Sranatreinette 3, b. 
Reinette von Orleans 2. a. (b.) 
Klaffe VII. Grundfarbige Süßäpfel. 
Klaffe VIII Dedfarbige Süßäpfel. 

Klaffe IX. Geftreifte Süßäpfel. 
Süßluiken 1. c. 

Klaffe X. Grundfarbige Saueräpfel. 
Grüner Fürftenapfel 1. c. 
Weinapfel 1. c. 

Klaffe XI. Dedfarbige Saueräpfel. 
Schwarzer wilder Api 1. c. 

Klaffe XU. Geftreifte Saueräpfel. 
Brauner Matapfel 2. a. 
Wäfferlinger 1. b. 

Großer rheinischer Bohnapfel 1. b. 
29 
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Beifpiele der Anwendung des Syſtems für Birnen. 


Klaffe I. Grundfarbige normale Ebdel- 
birnen. 
1. Ordnung: Sommerbirnen. 
a) Mit ſternförmigem Kelch, Erzherzog 
Karl. 
b) Mit aufrechtem Kelch. Grüne Som- 
merbutterbirne. 
c) Mit fehlerhaften Kelch. 
2. Ordnung: Herbſtbirnen. 
a) Mit ſternförmigem Kelch. Punktir⸗ 
ter Sommerdorn. 
b) Mit aufrechtem Kelch. 
c) Mit fehlerhaftem Kelch. Weiße 
Herbftbutterbirne. 
3. Ordnung: Winterbirnen. 
a) Mit fternförmigem Kelch. Sarafın. 
b) Mit aufrechtem Kelch. 
c) Mit fehlerhaften Kelch. 
Klaffe IL. Dedfarbige normale Ebel- 
birnen. 
Stuttgarter Gaishirtle 1. b. 
Beurre gris 2. a. 
König von Württemberg 2, a. 
Forellenbirn 2. c. 
Stuttgarter Winterbutterbirn 3, c. 
Klaſſe IL. Grundfarbige rundliche Edel⸗ 
birne, 
Wildling von Motte 2. c. 
Bergamotte Craſanna 2. c. 
Bergamotte von Soulers 3, a. 
Klaffe IV. Dedfarbige rundliche Edel⸗ 
birnen. 
Rothe Bergamotte 2. a. 
Neichenäderin 3, c. 
Klaffe V. Grundfarbige höderige Ebel- 
birnen. 
Grumkower Winterbirn 2. a. 
Napoleons Butterbirn 2. b. 


Holländiſche Butterbirn 2. b. 
Sankt Germain 3, c. 
Klaffe VI. Dedfarbige böderige Edcl- 
birnen. 
Sommerapotheferbirn 1. c. 
Klaffe VII Grundfarbige 
Wildbirnen. 
Grunbirn 1. a. 
Palmiſchbirn 1. b. 
Späte Grunbirn 2. a. 
Wörlesbirn 2. c. 
Fiſchäckerin 2. c. 
Klaſſe VII. Dedfarbige normale Wild- 
birnen. 
Knausbirn 1. b. 
Eisgruben Moftbirn 2. b. 
Langftielerin 2. a. 
Harigelbirn 2. c. 
Klaffe IX. Grundfarbigerundliche Wild- 
birnen. 
Welſche Bratbirn 2. a. 
Große Rommelter 2. a. 
Wolfsbirn 2. b. 
Achte oder Champagnerbratbirn 2. b. 
Wildling von Einfievel 2. c. 
Klaffe X. Dedfarbige rundliche Wild- 
birnen. 
Kleine Rommelterbirn 2. a. 
Lempps Moftbirn 2. a. 
Schneiderbirn 2. c. 
Weingifterin 2. c. 
St. Gallus Weinbirn 3. a. 
Klaffe XI. Grundfarbige höckerige Wild- 
birnen. 
Gelber Löwenkopf 3. a. 
Klaffe XII. Dedfarbige höckerige Wild- 
birnen. 
Großer Roland, große Wabelbirne 2. a. 


normale 


Zur Begutachtung dieſes Entwurfs wurde eine bejondere Commiffion 
gewählt, fie konnte jedoch ſich der Prüfung deſſelben nicht unterziehen (Pro- 
tofol ©. 169), daher die Verfammlung jolye der nächſten Berfammlung der 
deutſchen Land⸗ und Forftwirthe in Magveburg überließ. 

Weitere Borfchläge zur Claflifilation des Obftes wurde, IV. ©. 439 
und 441, von Cameralverwalter Weber gemacht und dabei die verfchieden- 


artige Bildung des Blatts als Grundlage empfohlen. Die, namentlich bei 
dem Fruchtblatt, angegebenen Unterjcheivungszeichen laufen aber auf folche 
Subtilitäten hinaus, daß das Ganze nichts weniger als allgemein anwendbar 
und ausführbar erfcheint. 

Anmerk. 63b. Auf eine folhe Abtheilung wurde auch von Oekonomiedirektor 
Hofer, IV. S. 437, in einer befondern Abhandlung hingewiefen. 


2. Synonymik. 


8. 230. 
Wie bei dem Weinbaue ($. 7), fo kommt auch bei dem Obftbaue ein 
und biejelbe Obftgattung in den einzelnen Obftbaugegenden unter ſehr ver- 
ſchiedenen Benennungen vor, es ift daher, wenn man die einzelnen Obftfortem. 
nach einem Syſteme Haffificiren will, ein unumgängliches Erforderniß, daß j 
man bie Namen, unter welchen eine Obftforte verfommt, genau kennt und 
bei der Claſſifikation anzeigt, indem ſolche fonft für Viele ganz unver» 
ftändlic wird. | 
Bei der Mufterung der zu den einzelnen Verſammlungen eingejendeten 
Obſtſorten hat man fi) hauptſächlich mit der Ermittlung diefer Synonymil 
beſchäftigt, und e8 find deßwegen in ven Protofollen über die Verhandlungen 
ſehr viele und ſchätzbare Notizen darüber enthalten. I. A. ©. 143. IL A. 
©. 206. II. A. ©. 258. VI. A. ©. 153 und 159. VII. A. ©. 103. 
VII. A. ©. 312. IX. A. ©. 161. Diejelben bilden jedoch nichts Zuſam⸗ 
menhängendes, fondern find bloß als Bruchſtücke und Ergänzungen einer 
allgemeinen Synonymik zu betrachten, daher deren jpecielle Aufnahme in das 
gegenwärtige Werk nur von fehr untergeorbnetem Werth wäre. Sie find 
deßhalb hier meggelafjen worden, dagegen hat fi) ©arteninfpeftor Metger 
bad Berbienft erworben, in feinem oben angeführten Werke „die Kernobſt- 
jorten des fünlihen Deutſchlands“ (8. 227) eine möglichſt vollftändige 
Synonymif der ſüddeutſchen Obftforten gegeben zu haben, worauf ſich hier be- 
zogen wird, 


8. 231. — 
Zur genauen Kenntniß der einzelnen Obſtſorten und deren Unterſche 
dungszeichen, mithin zur Feftftellung ver Elaffififation und Synonymif, dient 
hauptfächlich auch die künſtliche Nachbildung des Obftes, indem dadurch jeder 
eine ſtets gleid bleibende Sammlung eines großen Theils der verjchiedenen 
Obſtgattungen fi) verfchaffen kann, wodurd vielen Irrungen bei Beſchrei⸗ 
bungen und Beftellungen des Obftes und der Obftbaume vorgebeugt wird. 
Bei den Berfammlungen zu Würzburg, Stuttgart, Trier und München, 
II A. ©. 227. IV. ©. 441. V. A. ©. 123. VI. B. ©. 503, kam 
daher die Herausgabe einer Pomona plastica zur Sprache, und ed wurben 
dabei jehr gelungene Nachbildungen von Modellir und Boflirlehrer Lendner 
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in Würzburg aus Papiermahe und Wachs gefertigt, und von Boit und 
Tleifhmann in Nürnberg ganz aus Papiermahe gefertigt, vorgezeigt, und 
beſonders diejenigen der legtern als jehr gelungen empfohlen, eine fürmliche 
Sammlung künftlicher Obftforten ſcheint aber noch nirgends angelegt zu ſeyn. 


1. Die Erziehung des Obſtbanmes. 


1. Aus Samen (Saatfchulen). 


8. 232. 

Die Erziehung der Obftbäume aus Samen kann entweder a) unmittelbar 
oder b) durch die Anlegung von Saatſchulen und durch die Verpflanzung von 
dieſen in bie Baumfchule, jo wie durd) die dort zu erfolgende Veredlung auf 
dem Stamme gejchehen. 

Hinfichtlih der unmittelbaren Erziehung edler Obftbäume aus Samen 
wurde IL. B. ©. 336 die Frage aufgeworfen: „Welche Erfahrungen haben 
wir bezüglich der Erzeugung neuer Obftforten? Welches Verfahren ift in 
diefer Hinficht das zuträglichfte? Was leiftet die Fünftlihe Befruchtung ?“ 

Bei der Berathung wurde angeführt, daß die Erziehung edler und 
gleicher Obftforten aus Samen jeher vom Zufall abhänge, indem in der Kegel 
mehr Wildlinge al8 edle Obftbäume daraus entftehen (Anmerk. 64). 

Ebenfo unficher ſey die Fünftliche Befruchtung, weil diefelbe nach ven an- 
geftellten Berjuchen häufig mißlinge, oder ganz andere Fruchtgattungen erzeugt 
werden als man erwartet habe. Darüber beftehe übrigens kein Zweifel, daß 
man mit oder ‚ohne Fünftliche Befruchtung neue Obftjorten aus Samen er- 
ziehen könne. 

Am fehwierigften gehe e8 bei Aepfel, leichter bei Birnen, am leichteften 
beim Steinobft (Anmerf. 65). 

Durd die Erziehung friiher Kernobftbäume fol nad Davy's Agricultur- 
Chemie der große Vortheil erreicht werden, daß biefelben von den Alters- 
krankheiten unferer durch viele Jahrhunderte mittelft Veredlung fortgepflanzten 
alten Stämme befreit ſeyen. Dan befruchte die Blume mit dem Blumen- 
ftaub folder Obftforten, deren Eigenfchaften man mit den beftehenvden ver- 
mengen will. Die natürliche Befruchtung erfolge durch Winde, Inſekten ꝛc., 
wodurd die Blüthen eines Baums von verjchievenen andern Gattungen be= 
fruchtet werden können, und woraus fih erllären läßt, warum aus dem 
Samen von einem Baume verfchievene Gattungen entftehen. 

Uebrigens follen fi die Sämlinge, namentlicy von Aepfeln, auch durch 
öfteres Verſetzen und Beſchneiden fehr veredeln laſſen. 

Anmerk. 64. Vergleiche $. 28, wornach auch bei dem Obſt, wenn bie gleiche 
Gattung durh Samen fortgepflanzt werben will, nur Ebellerne (d. 5. von überreifem 
Of) zur Ausſaat genommen werben dürfen. 
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Anmerf. 65. Ueber die Erziehung neuer Obftforten kamen bei ber allgemeinen 
Berfammlung in Salzburg (1851) intereffante Verhandlungen vor, worüber Inftituts- 
gärtner Lukas in dem Wochenblatt für Land- und Forftwirthichaft (Nr. 43 von 1851) 
Mittheilungen machte und die dahin gehen, daß man durch forgfältige Behandlung ber 
Ausfaat und durch fortgefeßte Saaterneuerung, indem man immer wieder die Samen 
der neu erhaltenen befferen Sorten ausfäe, zuletzt ganz edles Obſt erhalten werde. 


8. 233. 

VIH A. ©. 285, 361 und 397. „Welche Erfahrungen find bei ber 
Erziehung von Obftbäumen ans Samen gemacht worden, die als fogenannte 
Kernwildlinge in manchen Gegenden auf Feldern und an Straßen gepflanzt 
werden?” — Iſt man mit den Früchten derfelben in qualitativer und quanti« 
tativer Hinficht zufrieden und zeigt fich eine befondere Dauerhaftigfeit folcher 
Bäume?" | 

Zu diefer Frage gab der Umftand Beranlaffung, daß durch Erziehung 
neuer Obftforten aus Samen fehr oft folche Varietäten erzielt werben, bie 
. fi für das Klima, wenn fie erwachfen find, vorzüglich eignen. 

Sarteninfpeftor Metger empfiehlt befonder8 für rauhe Lagen die An- 
pflanzung von Kernftämmen; man folle jedoch bei der Erziehung auch ſyſte⸗ 
matifch verfahren, auf ein ſchön gebilvetes Blatt Rüdficht nehmen, und foldhe, 
die dabei einen ftarfen geraden Wuchs zeigen, fehon auf den Samenbeeten 
zur Anpflanzung als Kernftämme auszeichnen. 

Snftitutsgärtner Lukas maht auf die Wichtigkeit folcher Kernftämme 
in Bezug auf die Gefundheit und Dauerhaftigfeit des Stamms aufmerkjam. 
Faſt jeve Veredlung, namentlich auch das fo allgemein gefchäßte Okuliren, 
Iaffe eine Wunde des Stammes zurüd, die bald größer, bald Kleiner, jeden- 
falls aber immer nachtheilig ſey. Die Veredlung felbft diene zwar dazu, 
nächft der Fortpflanzung edler Sorten aud früher fruchtbare Bäume gu er- 
halten, mas durch die Rüdhaltung des abfteigenden Saftes an der Veredlungs⸗ 
ftelle bewirkt werde; allein in vielen Fällen fey auch .eine Schwäche bes 
Baums damit verbunden. Wenn es darauf anlomme, nur Obft zu erzeugen, 
welches für wirthichaftliche Zwede, namentlich zur Obftmoftbereitung tauglich 
ift, wenn zur Pflanzung an Straßen recht dauerhafte Stämme gewünſcht 
werben, jo werde man ſtets durch Anpflanzung von ausgefuchten Kernftämmen 
ein weit günftigeres Nefultat erhalten, als wenn verevelte Bäume gepflanzt 
werben. Diefe Kernbäume jenen öfters äußerſt fruchtbar; wenn biefes aber 
auch nicht der Fall ſey, oder die Frucht nicht gefalle, fo könne man leicht 
eine anerfannte gute Sorte in die Krone pfropfen. 

Auch von Andern werden Beifpiele angeführt, die alle ſehr für die An- 
pflanzung von Kernwilblingen ſprechen; es fol dadurch hie und da ſchönes 
Tafelobft, meiftens aber Moftobft erzeugt werben. In Beziehung auf bie 
Wahl der Kerne wird bemerkt, daß man ſolchen Samen vorzugsweife ſäen 
folle, ver von Obftforten flamme, welche in der Gegend recht gut gebeihen, 
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und wobei die Tafelobſtſorten nicht auszuſchließen ſeyen, indem die Sämlinge 
ohnehin meiſtens geringere Früchte brächten als der Mutterſtamm, und bie Erfah— 
rung gelehrt habe, daß man von ſolchen feinen Obſtſorten Kernſtämme erlange, 
die ſehr dauerhaft ſind und eine beſondere Fruchtbarkeit zeigen (vergl. 8. 238). 

In Württemberg ſeyen viele Streiflinge und Spitzäpfel aus den Obft- 
fernfaaten hervorgegangen, daher diefe die vorherrfchende Form zu feyn ſcheine. 

Pfarrer Nägele jagt in der Beantwortung diefer Frage, daß in 
feinen Baumſchulen jene Kernftämme, melde ſich durch ftarfes Holz, große 
Blätter und Dornlofigfeit auszeichnen, unverevelt bleiben, und daß bieje 
Kernſtämme ſehr gefund, kräftig und fruchtbar jenen, in rauhem Boden und 
Klima gerne Br und mitunter werthoolle neue Varietäten hervorbringen. 

8. 234. 

Ueber die Anleainia von Saatſchulen (vergl. hienach $. 236—239). 
Es ift deßwegen darüber hier bloß anzuführen, daß man bei der Auswahl 
der Kerne zwar auf vollftändige Kerne, aber ohne Rückſicht auf die Sorte 
zu jehen hat, und daß die Ausfant im Spätjahr oder im Frühjahr gejchehen 
kann, daß jedoch die erftern, wenn bie lerne vor Beſchädigung durch Mäuſe 
gejchütt werden Fünnen, von Pomologen für zweckmäßiger gehalten werben, 
weil diejelben früher keimen. Will man die Kerne erft im Frühjahr ſäen, 
jo müſſen fie während des Winter8 entweder an einem Iuftigen Orte aufbe- 
wahrt und öfters umgewendet werden, oder fie werben in ein irdenes Gefäß 
gethban, das: unten einen Zoll hoch mit Sand belegt ift, auf den man ſo 
viele Kerne ftreut, bis der Sand bebedt iſt. Auf diefe Kerne kommt eine 
neue Lage Sand von circa '/, Zoll hoch und auf dieſe wieder Kerne, bie 
mit Sand bebedt werben, und fo wird fortgefahren, bis das Gefchirr voll 
ift, worauf es an einen Fühlen Ort geftellt wird. Sollen die Sterne vor 
der Ausſaat zum Keimen gebradyt werden, damit man bie guten von ben 
tauben unterjcheiden kann, fo begießt man den Sand, wenn er zu troden 
it, im Monat Februar mit etwas Wafler und läßt dann das Gefäß wieder 
fo lange ftehen, bis die Kerne anfangen zu Feimen, worauf fie in die Saat» 
ſchule kommen. 

Die Saatſchule muß einen guten, lodern, fleißig bearbeiteten Boden 
haben, der nicht frifch geblingt und mo möglich von gleicher Befchaffenheit 
ift, wie die fünftige Baumfchule. 

Die Kerne werden hier in 2 Zoll tiefe Furchen nicht zu dicht gefäet, 
beim Steinobft, Nüffen ꝛc. aber 1 Zoll weit geftedt. Hat man die Kerne 
gegen das Frühjahr im Sand antreiben laffen (etwa 1 Zoll lang), fo werden 
viefelben gleichfalls 1 Zoll weit geftedt, fo daß die Wurzeln gerade in die 
Erde zu ftehen fommen und die Kerne mit der Oberfläche gleich find. Bet 
ben Birnfernen ift e8 zwedmäßig, wenn bie untere Spite abgefneipt wird, 
weil dann die Pflanze ftatt der langen Pfahlwurzel fogleich Seitenwurzeln 
treibt, was beim fpätern Berfeßen ſehr nützlich ift. 
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Yu dieſer Samenſchule bleiben bie jungen Stämmchen 2—3 Jahre, 
bis file eine Höhe von circa 1%, Fuß erreicht haben, worauf fie in bie 
Baumſchule verpflanzt werben. 

VII B. ©. 165 und 227. Ueber die befonder8 aufgeworfene Frage: 
„Iſt e8 wortheilhafter, zur Erzielung der Wildlinge die Kerne des Wildobftes 
ober bes edlen Obftes zu wählen?“ ſprach man fih dahin aus, daß die 
Kerne des erfteren langjamer, diejenigen des letztern jchneller wachen; da⸗ 
gegen follen jene weit Fräftigere Unterlagen für das edle Obft geben, während 
Unterlagen von dieſem leicht Frank werden und gerne am Brand und andern 
Uebeln leiden. 


2. Bon Wildliugen. 


8. 235. 

IX. A. ©. 145, 179, 192, 203, 227, 237. ‚Welche Wildlinge find 
zum Veredeln in Baumjchulen vorzuziehen, die aus den Waldungen ges 
nommenen, oder die, welche in Beeten von Kernen gezogen werben ?“ 

Der Beantwortung diefer Frage unterzogen fih in befonvern Abhand- 
ungen: Inftitutsgärtner Lukas, Cameralverwalter Bed, F. Rubens, 
Pfarrer Nägele und Gartendireftor Held. Sämmtliche ſprachen fich gegen 
die Erziehung des Obftbaumes von Wildlingen aus Waldungen und für bie 
Erziehung in Samenbeeten aus. Zwar werde behauptet, daß die aus Wald—⸗ 
wilolingen erzogenen Bäume viel dauerhafter und abgehärteter jenen, als bie 
aus Samen gewonnenen, dieſes ſey aber ganz unrichtig. 

a) Die Waldwildlinge wachſen ohne alle Pflege auf; fie bilden feinen 
MWurzelfuß, Teinen Kranz von Faſern oder Ringwurzeln, jondern haben eine 
tiefgehende Pfahlwurzel und Iaufen in Iangen GSeitenwurzeln aus. Beim 
Ausgraben werben biefe hart verlegt und müfjen gewöhnlich tief eingeftugt 
werden, mas viele und große Verwundungen zur Yolge babe, die meifteng, 
wenn fie auch jorgfältig behandelt und mit Baumwachs belegt werben, ben 
Brand an den Wurzeln, dem Wurzelftode und dem Stamme zur Folge haben. 

b) Dem Brande von unten herauf fomme der von oben herab entgegen, 
denn e8 müfjen vem Waldwildlinge jo viele Aefte abgenommen werben, daß 
er höchſt felten Kraft genug behält, die dadurch verurfachten, wenn auch 
gut gepflegten Wunden vernarben zu machen. | 

c) Die Waldwildlinge wachfen in Gebüfchen, im Geftrippe oder über- 
haupt in fehr gefehligter Lage auf und kommen daher in ber Negel aus einer 
humusreichen Erde, die fih aus Laub, Holz und Oras gebildet hat, in einen 
magern und ſchlechten, oder überhaupt in einen Boden won ganz anderer 
Beihaffenheit, als in dem fie aufgewachfen find. Sie fahen das ganze Jahr 
feine Sonne und fpürten wenig von ber Winterfälte, fie haben daher eine 
zu weiche Struktur, eine gegen die Sonnenhige und Winterfälte zu empfinb- 
liche Rinde, ein ſchwammiges Holz und gehen im Sommer durch die Wärme, 
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im Winter durch die Kälte leicht zu Grunde. Sind ſie auf magerem Lande, 
auf ſteinigen Plätzen ꝛc. aufgewachſen, ſo ſind ſie meiſt ſchief und knorrig, 
daher zum Verſetzen wenig geeignet und ſchlagen auch beim Veredeln nicht 
gut an. Wurzelausläufer von alten wilden Stämmen taugen gar nichts, 
indem ſie immer wieder Wurzelſchoſſe erzeugen, wodurch ſie ſich entkräften 
und vor der Zeit abſterben. 

d) Die Waldwildlinge ſind mehr zu Krankheiten geneigt, tragen ſpäter 
und wachſen langſam und nicht ſo freudig auf, wie Bäume aus Saatſchulen, 
ſo daß nach vielſeitiger Erfahrung ein großer Theil und nicht ſelten die Hälfte 
vor der Zeit zu Grunde geht. Auch wachſen die aufgeſetzten Edelreiſer ſelten 
gut an, die Schnittfläche überwallt nicht ganz, es entſteht todtes Holz, und 
nach einiger Zeit fallen die Edelreiſer, vom Brande und der Fäulniß er- 
griffen, ab. 

Lukas glaubt, daß bei ver Kirfche eine Ausnahme zu machen fey und 
daß Überhaupt da, wo ſchöne junge Samenpflanzüngen fih in Walbungen 
befinden, man, wenn e8 an andern Wilplingen fehlt, kein großes Bedenken 
tragen dürfe, fie in die Baumfchule zu verpflanzen, nur müfje man bei der 
Auswahl fehr forgfältig zu Werke gehen, damit man feine ſchwachtriebige, 
verfrüppelte oder zu alte Stämmchen befomme. Jedenfalls müſſe er der 
Behauptung entgegentreten, daß edle Obftforten auf Walpftänınen eine ge- 
ringere Güte erhalten als auf andern, indem gemachte Erfahrungen ent- 
ſchieden dagegen ſprechen. 

Bei der Berathung über die Frage ſprach man ſich unbedingt für die 
in Saatſchulen erzogenen Kernwildlinge aus; jedoch ſeyen die geringeren, die 
Schwächlinge ꝛc. auszuſcheiden und, als des Anpflanzens unwerth, unbenützt 
zu laſſen. 


8. Die Baumſchule. 


8. 236. 

IX. A. ©. 145, 192, 204, 226, 236. „Welches find die Grund⸗ 
bedingungen, die bei der Anlage einer guten Baumjchule unerläßlich find?“ 

a) Eine der Luft und Sonne frei ausgefeßte, gegen Often, Süden over 
Weiten ſanft abhängende, nicht dumpfe oder fchattige Lage. 

b) Ein tiefgehender, weder naß noch ſandiger, mehr ſchwer als zu 
leihter, am beften ein mergelartiger fogenannter Weinbergbovden. Zu fett 
und gut darf der Boden nicht fenn, weil fonft die Stämmchen zu üppig 
wachſen und in fchlechterem Boden nicht fortkommen; zu mager darf er aber 
auch nicht feyn, weil fonft die Bäumchen zu langfam wachſen, zu früh tragen 
und, in befferen Boden verpflanzt, im Safte erftiden. 

e) Ein nicht tief gehenver oder zu ftrenger fteiniger Boden muß wenig . 
ſtens 2—3 Fuß rigolt werden, wobei die vorkommenden Sand⸗ und Letten- 
adern durchſtochen und die Steine befeitigt werden müſſen; auch ift e8 von 
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Nutzen, wenn man unten in ben Graben abgängige Späne, Laub ꝛc., etwa 
» Fuß hoch bringt, die den jungen Bäumen anfangs Abzug, ſpäter aber 
Nahrung gewähren. 

d) Einem magern Boden hat eine Beflerung durch Düngung voraus- 
zugehen. 

e) Die Stämmchen müſſen in Reihen und 2 Fuß von einander geſetzt 
werden. Die Reihen ſollen eine Weite von 2—3 Fuß erhalten. 

f) Die verevelten Sorten müſſen genau nad Reihen und Stämmchen 
bezeichnet werden, damit bie Abgabe mit Zuverläffigkeit gejchehen Tann. 

g) Der Boden muß von Unkraut rein erhalten und zu diefem Behuf 
von Zeit zu Zeit gehadt und gefelgt werben. 

h) Die Baumſchule ſoll durch eine gute Umfriedigung vor Beſchädigung 
(Hafenfraß) geſchützt werben. 

i) Nah 9—12 Yahren ift der Grund einer anderwärtigen Eultur, Had- 
früdhte, Getreide zc. zu überlaffen und 3—6 Jahre damit zu bebauen, wo- 
durch er wieder bie zur Baumfchulanlage erforverliche Befähigung erhält. 

8. 237. 

VI. A. ©. 142. „Wie ſollen Saat- und Baumfchulen behandelt werben, 
um in Zeit von 3—4 Jahren einen verpflanzbaren Hodftamm darin zu 
erzielen ? 

Inftitutsgärtner Lukas glaubt, daß ein Hochſtamm vier Jahre nad) 
feiner Veredlung verpflanzbar feyn müſſe. 

Garteninſpektor Mesger: Ein Handelsgärtner müffe i in brei Jahren 
nad) der Bereblung einen verpflanzbaren Hochſtamm erzogen haben, und im 
fünften Jahre müſſe derfelbe wegen der Faſerwurzeln den Pla vollftändig 
abräumen; lieber verfege man einen Baum fehon im dritten Fahre als in zu 
jpäter Zeit, wo bie Faſerwurzeln in Pfahlwurzeln übergegangen ſeyen und 
ſtark befchnitten werben müſſen. 

Kaufmann Kienle ift der Meinung, daß die Saftbewegung im zweiten 
und dritten Jahre nad) der Veredlung noch zu groß jey, um die Auspflanzung 
in diefer Zeit räthlich zu finden. 

Garteninſpektor Metzger: Wer ſchnell verpflanzbare Bäume haben wolle, 
müſſe in feiner Baumfchule den Boden wechfeln; zwiſchen Kern- und Steinobft 
zu wechſeln, jey zwar jchon ein MWechfel und komme häufig in biefer Weife 
vor; wer e8 aber machen fünne, thue am beften, das Baumgut abjolut zu 
wechleln. Im andern Falle müfje die Bodenkraft durch Düngung erſetzt 
werden. Eine Hauptregel in einer Baumfchule ſey, ſtets nur einjährige 
Bäumchen (die ein Fahr in der Baumfchule ftehen) zur Veredlung zu wählen, 
welche gleich ſtark und nicht zu ſchwach find (vergl. Anmerk. zu $. 240). 

8. 238. _ 

VI. A. ©. 160, VII. A. ©. 279 und 285. Nuten, Ertrag ber 

Dbftbaumfchulen, Beförderung der Anlage berfelben. 
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Der Nuten der Baumſchulen wurde behufs ver Verbreitung ber ‚Obft- 
baumzucht und. guter, fr einzelne Gegenden angemefjener Sorten, allgemein 
anerkannt und als Beförberungsmittel der Anlage angegeben, daß z. B. in 
Württemberg von landwirtbfchaftlichen Vereinen Prämien für die Anlage von 
Baumfchulen von '/, Morgen und darüber ausgefegt, und in Baden Preije 
vertheilt werben: a) für die größte und gut erhaltene Baumſchule; b) für 
bie größte Obftbaumpflanzung; c) für die gute Beauffichtigung der Pflan- 
zungen; d) für ven meiften und erfolgreichften Unterricht in dem Obftbaue. 
Ferner wurde der Wunfch ausgefprodhen, daß den Baumſchulen mehr Schuß 
gegen Wildfchaden, namentlich gegen Hajenfraß gewährt, und daß in jeber 
größeren Gemeinde ein Dann aufgeftellt werden möchte, ber die Veredlung 
der Wildlinge und deren fernere Behandlung überwache. Beſonders geeignet 
wurden hierzu die Schullehrer erachtet, daher diefelben für einen vationellen 
Betrieb der Obſtbaumzucht gewonnen und dafür, wie 3. DB. in Heflen, be- 
ſonders ausgebildet werden follten. 

Ueber den Ertrag der Baumfchulen konnten keine ſpeciellen Mittheilungen 
gemacht werben; doch wurde die Erziehung junger Bäume für einen fehr 

lohnenden Betriebszmeig erkannt, und eine von Gutsßefiger Bier in Heil 
bronn übergebene Berechnung, wonach ber reine Ertrag nur 3%, Procent 
betragen würde, für zu nieder gehalten. 

ALS befondere Bedingniffe zur Erlangung des höchften Ertrags aus einer 
Baumfchule wurde die zweckmäßige Anlage und die Erziehung kräftiger und 
triebiger Wildlinge, wie 3. B. von der engliſchen Wintergolpparmäne, von 
dem Luikenapfel 2c. hervorgehoben, damit der Baum 3—4 Jahre nad) feiner 
Beredlung ausgepflanzt werben kann und Faferwurzeln dicht genug am Stamme 


befigt. 
8. 239. 

VII. A. ©. 143. IX. A. ©. 140, 145, 158, 177, 185, 192, 210, 
226, 234, 236. Gemeindebaumfchulen. 

Der Beantwortung der hierüber aufgeworfenen Fragen unterzogen ſich 
Inſtitutsgärtner Lukas, Pfarrer Nägele, Gartendirektor Held, wobei 
anerkannt wurde, daß Gemeindebaumſchulen einen weſentlichen Nuten ge⸗ 
währen, indem in denſelben a) Bäume erzogen werden, welche an das Klima 
und den Boden gewöhnt ſind und daher beſſer gedeihen, als wenn man ſie 
aus einer andern Gegend bezieht; b) bleibt das Geld für den Ankauf der 
Bäume in der Gemeinde, und können biefelben den Bürgern um billigere 
Preife abgegeben werden; c) kann bei einer richtigen Führung des Kataloge 
jever Bürger diejenigen Sorten auswählen, die er wünfcht und bie ihm be- 
kannt find, während er bei dem Bezug aus andern Gegenden gar leicht 
andere Sorten erhält; d) ift eine Gemeindebaumfchule das ficherfte Meittel, 
die Obftbaumzucht in einer Gemeinde zu begründen und nachhaltig zu 
verbreiten, befonder8 wenn dabei die Schuljugend in der Obftbaumzucht 


459 
unterrichtet wird; auch könne e) die Gemeinde nod) .einen pefuniären Nuten 
daraus ziehen. 

Alle dieſe Vortheile können aber nur dann erreicht werben, wenn bie 
Gemeindebaumfchulen von Sacverftändigen nach den Kegeln der Kunft mit 
Fleiß und mit Liebe für die Sache behandelt, und in ihnen eine Mufter- 
ſammlung der vorzüglich geeigneten Obftforten für jeden Drt angelegt werbe. 

Sehr häufig werden aber bei der Anlage von Gemeindebaumfchulen große 
Tehler gemacht, indem eine ganz unpaffende Rage oder Boden dazu gewählt, 
der Boden nicht gehörig rigolt und die Baumfchule öfters Leuten zur Be- 
handlung und Auffiht anvertraut werde, welche von ber Erziehung ver Obft- 
bäume wenig oder nicht8 verftehen, wodurch biefelbe vernacdhläfligt und nicht 
gehörig gepflegt und bebaut werde. Auch treffen Die Gemeindebehörden öfters 
ganz zweckwidrige Anorbnungen und ſcheuen die Koften, namentlich einer guten 
Ihügenden Umzäunung, oder feyen ganz gleichgültig und befümmern fich nichts 
um das gute Fortkommen der Baumſchule. 

Sollen daher Gemeindebaumfchulen gut gebeihen, jo müſſe zunächft für 
Leute geforgt werden, welche einen tüchtigen Unterricht in der Obſtbaumzucht 
erhalten haben, wobei namentlich auf den Unterricht in den Aderbaufchulen 
hingewiefen wurde, aud) ſey e8 zweckmäßiger, wenn nicht in jeder Gemeinde, 
weil hier verftändige Baumzlichter häufig fehlen, fondern wenn Diftrikts- 
baumſchulen angelegt und für dieſe fachverftändige Männer angejtellt werben. 


4 Die Veredlung. 


8. 240. 

Die hauptſächlichſten Veredlungsarten beftehen: 

a) In dem Pfropfen, wenn man den Stamm oder bei größeren Bäumen 
einzelne Aeſte glatt abjchneidet, diefelben fofort mitten durch das Mark fpaltet, 
das Edelreis keilförmig zufchnetdet und daffelbe in den Spalt einſetzt. Man 
pfropft in den ganzen und in ben halben Spalt und in die Rinde. 

b) In dem Ofuliren, wenn man ein Auge von dem Evelreis mit etwas 
Rinde unter die Rinde des zu verevelnden Baumes durch einen Kreuzfchnitt 
einfhiebt. Man Tann auf das treibende Auge im Frühjahr oder auf das 
ſchlafende Auge im Auguft ofuliren. 

c) In dem Copuliren, wenn man den Stamm, da mo er mit bem 
Edelreis verbunden werben fol, von unten nach oben und das Edelreis von 
oben nad) unten jchräg abfchneidet, fo daß beide auf einander paffen, und 
fie fofort mit einander verbindet. 

Bei den Berfammlungen der Obftproducenten kam zunächft zur Sprache: 
VII B. ©. 228. VII. A. ©. 290 und 364. „Welche der befannten Haupt» 
vereblungsarten haben ſich in verfchiedenen klimatiſchen Verhältniffen bei 
Kern= und Steinobft am ficherfien gezeigt, und find befondere Kunfigriffe 
oder fonftige VBervollfommnungen jener Veredlungsarten entdeckt worden?" 
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Garteninſpektor Metzger entwickelt die allgemeinen Vortheile des Oku— 
lirens, als diejenige Vereblungsart, durch welche das Stämmchen am we- 
nigſten verletzt und die zu einer Zeit verrichtet werde, wo der Gärtner Zeit 
und Muße dazu habe. Sie könne ſehr leicht wiederholt werden und laſſe, 
wenn fie auch gänzlih mißlinge, das Pfropfen und Copuliren inmer 
noch zu. 

Inftitutsgärtner Lukas kann fi mit dieſen Vortheilen der Okulation 
nicht fo ganz einverftanden erklären und zieht, nach neuerlich gemachten Er- 
fahrungen, namentlich für hohe und rauh gelegene Baumfchulen, das Copu⸗ 
Iren und Anjchäften dem Ofuliren vor. Ein Reis fey viel weniger difficil 
als eine bloße Knoſpe und könne ſomit weit mehr ungünftige äußere Einflüffe 
ertragen; die Verwachſung der Wunde finde bei den angefchäfteten Stämmchen 
in demfelben Jahre noch ftatt, während die Wunde, die das Abfchneiden des 
Zapfens bei ofulirten Stämmchen verurfacht, oft nah 2—3 Jahren noch 
nicht volllommen überwachen ſey. Dieſes Anfchäften zeige fich auch bei 
Kirſchen und Pflaumen viel ficherer al8 das Okuliren, und bleibe bei dem 
Kernobft entſchieden im Vortheil gegen letteres, daher er glaube, daß das 
Sicherere auch das Beſte ſey. Seine Erfahrungen gründen ſich jedoch nur 
auf die Hohenheimer Baumfchule, die 1200 Fuß über dem Meere liege und 
bei der die rauhe und hohe Lage beim Dfuliren fehr nachtheilig auf die ein- 
geſetzten Augen einzuwirken jcheine. 

Juſtizcommiſſär Kämmerhirt fpricht fich in einer befondern Abhand- 
Yung über verfchievene aufgeworfene ragen gleichfalls für das Anſchäften 
aus, und beruft fich dabei auf feine gebrudte Abhandlung über Obftbaum- 
zucht (bei Friedrich Schumann in Leipzig, 1844). Er bemerft dabei, daß 
ſich dieſes Anfchäften auch beim Steinobft anwenden laffe, wenn es recht 
bald im Frühjahre, jedenfalls im Monat März, vorgenommen werde. 

Gutsbefiger Monhaupt empfiehlt das Ofuliven und Copuliren ber 
Wildlinge in dem jugendlichften Alter und fo nahe als möglih an dem 
Wurzelftod, weil nur dadurch eine gleichmäßige Ausbildung des Obftbaums 
und ein geſunder, Träftiger und ferzengleiher Baum bewirkt werben fünne. 
Es bilde fih nämlich an der Veredlungsſtelle immer eine wulftartige Er- 
weiterung des Stamms; bleibe nun ein langer Theil des Wildlingsſtamms 
am Wurzelftode ftehen, fo bilde fih der Stamm abwärts von der Vered⸗ 
Iungsftele nur jhwädhlih aus, weil ihm die Ernährungswerkzeuge, die 
Blätter, fehlen, wodurd auch die Fortbildung des Edelreiſes zurüdbleibe, 
was auf die fernere Geſundheit des Baumes und fein Alter von wefentlichem 
Einfluß ſey. Erhalte ver Baum dur das nahe Vereveln am Wurzelftode 
eine breite Unterlage, fo werde er auch leicht eine Stüge entbehren können 
und dadurch die Erziehung ohne Pfähle möglich werben (Anmerf. 66). 

Das Okuliren mehr in der Mitte der Stämmchen erzeuge krumme und 
unanfehnlide Bäume (IX. A. ©. 193). 
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Bei der Verſammlung in Heilbronn erklärten ſich die meiſten Mitglieder 
für das Okuliren, weil bei keiner Veredlungsart eine ſolche Menge von 
Stämmchen in kurzer Zeit veredelt werben könne. Man müſſe jedoch nicht 
das Auge ausbrechen wollen, dieß ſey zu langweilig und oft gar nicht aus- 
führbar, fondern man folle e8 mit einem recht fcharfen geraden Meeffer 
ausſchneiden. 

Neue Kunſtgriffe bei der Veredlung wurden zwar von Gutsbeſitzer 
Englert, Inſtitutsgärtner Lukas, Outsbefiger Dochnal ꝛc. vorgezeigt, 
aber nicht beſchrieben. 

Anmerk. 66. Gutsbeſitzer Monhaupt betreibt die Baumzucht im Großen und 
ganz rationel. Er bat eine Samenfchule von 6 Morgen (6 Schläge je 1 Morgen) 
mit folgender Fruchtfolge: 1) Früblartoffel ſtark gedüngt, 2) Yutterroggen mit Gras, 
3) Gras, 4—6) Obftfamenpflanzen. Eine Baumjchule von 60 Morgen (12 Schläge 
je zu 5 Morgen). Fruchtfolge: 1) Hadfrüchte ftark gedüngt und minirt (durch Unter- 
grundpflug), 2) Futterroggen, darnach Grünzeug, hierauf Gründiingung von Neps, 
Senf ıc., 3) Winterroggen mit Gras, 4— 6) Gras, zeitig umgebroden, im letzten 
Jahre eine Kalfvüngung, J — 12) Obftbäume, die Bäume kommen vier Fuß entfernt 
von einander zu ftehen, und in ben Zwijchenzeilen werben Hadfrlchte gebaut und 


Gründüngung angewendet. 
8. 241. 


Il. B. ©. 352. VI. A. ©. 397. 

Ritter von Kallina findet die Veredlung in die Wurzel nad feiner 
fünfundzwanzigjährigen Erfahrung für höchſt wichtig und empfehlungsmärdig. 
Er gibt darüber. folgende Beſchreibung. Der im Frühjahr aus der Samen- 
Thule ausgehobene Wildling wird am unterftien Ende, von welchen bereits 
die Wurzeln auszugehen anfangen, im Rehfußſchnitt abgejchnitten, auf dieſe 
Stelle das Edelreis copulixt und auf die gewöhnliche Art feft verbunden. 
Das Evelreis fol nur 4 Augen haben. Das verebdelte Stämmchen wird in 
die Veredlungsſchule vergeftalt verjegt, daß 1—2 Augen noch mit Erde be- 
deckt werben, und nur 2 Augen über die Erde zu ftehen fommen. Treiben 
beive Augen verläßlich, fo wird das fchwächere fpäter abgezwidt. 

Die Bortheile diefer Veredlungsart beftehen in folgenden: 

a) Da bei der Wurzelveredlung diefelbe im erften Jahre bei der Ver⸗ 
fegung der Kernwildlinge in die Veredlungsſchule gejchieht, während bei allen 
andern Bereblungsarten der Wildling wenigftens ein Jahr in der Veredlungs⸗ 
ſchule geſtanden und fi) bewurzelt haben muß, fo wird ein Jahr gewonnen; 

b) die Veredlungswunde kommt unter die Erde und verheilt vollfommen, 
weil fich fein Auswuchs, fein Brand oder Harzfluß 2c. bildet, welche fi an 
den der Sonne und dem Regen ausgeſetzten Bereblungsftellen jehr Häufig 
einfinden; 

c) das verebelte Bäumchen wächst von der Erde aus fehnurgerabe, 
fräftig und mit ganz unverlegter Saftrinde empor, ed ift daher gejunder 
und dauerhafter; 
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d) das Obſt ſolcher veredelter Bäume iſt ſchmackhafter und volllommener; 

e) Obſtſorten, die dem Harzfluſſe ausgeſetzt find, als Kirſchen, Pfirſiche, 
Aprikoſen, werden gegen denſelben weit ſicherer verwahrt; daher 

ſ) die in der Wurzel veredelten Kirſchbäume das Ueberſetzen auf den 
Standort weit ficherer als folche ertragen, welche am Tage verebelt find. 

Stämmen, welche ſchlecht bewurzelt find, überſetzt man übrigens gleicy- 
falls unbefchnitten und unverebelt in bie Veredlungsſchule und nimmt die 
Beredlung fpäter vor. 

Pfarrer Nägele macht die Mittheilung, daß bei den von ihm ange— 
ftellten Berfuchen mit der Veredlung in die Wurzel zwei Drittel der zmei- 
618 dreijährigen Sämlinge ſchön und kräftig herangewachlen feyen und Triebe 
zum Theil von 1—2 Fuß gemacht haben. 

8. 242. 

IX. A. ©. 146, 180, 193, 228, 237. „Belommt man durd) Zweigen 
oder Ofuliren einen fchöneren und zugleich dauerhaften Stamm?“ 

Ueber dieſe Frage gingen verſchiedene fhriftliche Beantwortungen ein, 
in welchen fich dahin ausgefprochen wurde, daß, wenn unter dem Zweigen 
bloß das Pfropfen in den Spalt oder in die Rinde verftanden fey, fo müfje 
dem Okuliren der Vorzug gegeben werben, weil hier die homogenften Theile 
mit einander in Berührung kommen, die am wenigften Anlaß zum Anjage 
von tobtem Holz geben, das befanntlih nie mehr grün wird, ſondern als 
eine abgeftorbene Maſſe im Holzkörper ftedt und früher oder ſpäter ven 
wunden led bilde, bei dem das Verberben des Baums feinen Anfang ninmt. 
Wenn aber unter dem Zweigen auch das Copuliren verftanden werde, fo ſey 
dieſes ein fichereres Verfahren als das Zweigen und Ofuliren; namentlich) 
wurde von 

Sameralverwalter Bed gegen das Okuliren angeführt: 

a) daß man mit bemfelben an eine zu kurze Zeit (Auguft und Sep— 
temder) gebunden ſey; 

b) daß Zaufende von Ofulanten in fälteren Klimaten, beſonders bei 
ungänftig naſſem und kaltem Wetter über den Winter, ja oft ſchon im Früh— 
jahr durch das Glatteis zu Grunde gehen; wogegen 

c) das Geſchäft des Copulirens nicht meniger leicht zu bewerkftelligen 
jey, wenn man e8 nur einigermaßen eingeübt habe; auch könne daſſelbe 

d) jowohl bei günftiger Witterung im Winter, felbft im Freien, als 
bei firengftem Froſte unter Dach, in fogenannten Confervirhäufern, und 
endlih im Frühjahr, vom März bis in den Monat Juni, vorgenommen 
werben. 

Sarteninfpeftor Metzger vertheidigt dagegen auch hier wieder das Ofu- 
liren als die wohlfeilfte und gefchäftsfördernde Verenlungsweife und will das 
Zweigen (Pfropfen oder Copuliren) nur bei älteren Bäumen in bie Krone 
und auf die Aeſte angewendet wiſſen, womit bezüglich des Pfropfens auch 
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Cameralverwalter Bed und Gartendireftor Held bei allen venjenigen 
Stämmen einverftanden find, die ſich nicht mehr für das Okuliren oder 
Eopuliren eignen (Anmerf, 67a). 

Hinfichtlich des fchnellen, üppigen Wahsthums der jungen Bäume bemerkt 
Inftitutsgärtner Lukas, daß nach feinen Erfahrungen die durch Zweigen 
veredelten Stämme in der Kegel weit volllommener und vollftändiger werben 
als bei der Dfulation. Er habe fchon mehrmals Stämme durdfchnitten und 
gefunden, daß bei den ofulirten ein beträchtlicher Theil vom Holze des Wild. 
lings abgeftorben war, während bei copulirten und angefchäfteten und auch 
bei gut gepfropften dieſer Mißſtand weniger oder gar nicht gefunden werde 
(IX. A. ©. 176). Er rühmt namentlich) das Gattelfchäften, eine Vereb- 
Iungsart, bei ber die Hauptbedingung, möglichft große Bedeckungsflächen ber 
jüngern Stammſchichten, am vollflommenften erfüllt werde und das Reis fo 
feft fite al8 beim Pfropfen in die Spalte, 

Bon anderer Seite will man dagegen bei dem Wachsthum ber jungen 
Bäume feinen wejentlihen Unterfchied zwifchen dem Zweigen und Okuliren 
wahrgenommen haben. 

Ueber die Erziehung dauerhafter gegen den Froft nicht empfindlicher 
Stämme vergl. $. 273. 

Aumerk. 67a, Die verjchiedenen Anfichten werben fich wohl dahin vereinigen laſſen, 
bag in rauberen Gegenden, wo bei dem Okuliren viele Augen während bes Winters zu 
Grunde gehen und mande, wenn fie auch anwachſen, ſchwach ober kränklich bleiben, das 
Kopuliren , vorzuziehen ſey, daß Dagegen in milderen Gegenden, wie 3. B. im Aheinthale, 
wo bie ofulirten Augen fehneller und zuverläffiger treiben, dieſes wenigftens mit feinem 
Nachtheil, vielmehr wegen Förderung des Gejchäfts mit Vortheil verbunden ſey. 

| ‚8. 243. Ä 

VII. A. ©. 295, 369 und 398. Bei der in neuerer Zeit häufiger als 
früher in Anwendung kommenden Methove, als Unterlage fir Birnfpaliere 
anftatt Quitten jchwachtreibende Birnmwildlinge zu verwenden, wäre es von 
Werth, die hierzu geeignetften Birnforten feftzuftellen. 

Suftizeommiffär Lämmer hirt jagt in einer fchriftlichen Beantwortung 
ber Frage, daß Birnfpaliere auf Duitten gefegt bei ihm größtentheild erfroren 
jenen; es ſey ihm daher nichts übrig geblieben als Birnwildlinge zur Unter: 
lage zu nehmen, und er babe nun vielleicht 300 Birnforten auf Zwerg: 
ſtämmen erzogen, die ein recht gefälliges Anfehen haben, freudig treiben und 

als Pyramiden, Spalier, Bufch- oder Kugelbäume ihrer Beftimmung ent 
gegengehen. 

Daß man bei dem Ausſuchen der Kernwildlinge zu Zwergunterlagen 
immer mehr nach den Schwachtreibenden greifen müſſe, verſtehe ſich von 
ſelbſt; daß aber auf Combinirung von Frühſorten und Spätſorten geſehen 
werden müſſe, dazu finde er keinen ausreichenden Grund, indem die Unter⸗ 
lage dieſe oder jene Eigenſchaft dem Edelreiſe mitzutheilen beſtimmt nicht 
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fähig ſey; vielmehr finde der Edelzweig, gleich dem eingeimpften Auge, gleich- 
fam nur feinen Boden in dem Wilbling, und vermöge von da ab feine inbi- 
viduellen Eigenfchaften ohne fremde Beihülfe zu entwideln Er führt ein 
Beifpiel an, wonad auf Wildlingen von ber Vogelirfche, deren Früchte im 
Juli zur Reife kommen; die volltragende holländiſche Oktoberweichſel, die 
Allerheiligenfirihe und vie fpätefte Knorpelharzkirſche mit beftem Erfolge er- 
zeugt werben, was außerdem nicht ſeyn Fünnte, 

Hie und da finden fich freilich aucd Sorten, welche ſich wegen ihres 
Uebergewichts an Kraft fchlechterdings nicht zur Zwerggeftalt herabmwürbigen 
Iaffen wollen, doch werden auch diefe zu Bogenpyramiden verwendet werben 
fönnen. Er übergibt ein Verzeichniß: 

a) über Birnjorten, welche auf Kernwildlingen entſprechend ſich aus» 
bilden Iaffen und zwar zu Spalierbäumen, zu Buſchbäumen und Pyramiben ; 

b) über Sorten, deren Anzucht auf Wildlingen zweifelhaft ift, wenigſtens 
dann, wenn nicht Bogenpyramiden gebildet werben; 

c) über Sorten, welche auf Wildlingen ſchlechterdings nicht zu be= 
handeln find; , 

d) über Sorten, welche auf. Ouittenunterlagen abgeftorben find (vergl. 
8. 273) [Anmerf. 67b]. 

Bei der Berathung über die Frage wurde die Anficht ausgeſprochen, 
daß die Duitte al8 Unterlage für Birnzwergftämme faft ganz zu verbrängen 
ſey und man allgemein denjenigen Birnwilblingen, die einen geringen Trieb 
in der Pflanz= oder Baumfchule zeigen, den Vorzug einräumen ſolle. In 
Bezug auf die Sorten, von deren Samen man Wilplinge zu dieſem Zwed 
ziehen foll, glaubte man, daß Feine beftimmte Auswahl nöthig ſey. 

Negierungsratb Oppel macht auf eine Erfahrung aufmerkfam, bie 
man in Hohenheim bei älteren Birnbäumen gemacht hat, welche ftarktı” “'-- 
Sommer- und Herbftbirnen, 3. B. die Sommerkönigin 2c. trugen, und uu; 
welche ächte Bratbirnen, die befanntlich einen geringen Trieb haben, gepfropft 
wurden. Diefe Bäume ftarben nah 5—8 Jahren und aud) fpäter allmählig 
ab, während andere mit Sorten, die fräftiger wachen, wie 3. B. die Harigel- 
birne, Langftielbirne ꝛc. ſehr gut gebeihen. In ſolchen Fällen müſſe demnach 
auf das Verhältniß des Wuchfes Rüdficht genommen werben. 

Anmerk. 67b. Die Übergebenen Verzeichniffe werben bier als zu ausführlich, 
fowie aus dem weitern Grunde nicht mitgetheilt, weil fie Sorten enthalten, bei welchen 
es doch noch ſehr zweifelhaft ift, ob ‚fie die angegebenen Eigenjchaften ausfchließlich 
befiten. Die von Lämmerhirt angeftellten Beobachtungen dürften daher noch weiter 
erprobt werben. 

| $. 244. 

VI. B. ©. 505 und 583. IX. B. ©. 500. „Bat der Unterftamm 
einen Einfluß auf die Befchaffenheit der Früchte der darauf veredelten Obft- 
jorten und wie hat fich derfelbe bemerklich gemacht?” 
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Gutsbeſitzer Kachler ſucht diefe Frage in einem fchriftlich übergebenen 
Bortrage bejahend zu beantworten, indem er verſchiedene Beiſpiele anführt, 
wonad) das Pfropfen von Moftbirnen auf Tafelforten ganz mißlungen fe, 
während dasjenige von Moftforten auf Moftforten von gutem Erfolge 
geweſen. 

Magiſtratsrath Dr. Radlkofer widerlegt dieſe Behauptung, indem er 
anführt, daß Kirſchen jeder Art, z. B. auf Mahalebſtämmchen, welche be— 
kanntlich eine ganz ungenießbare und fade Frucht liefern, geſetzt, ſowohl in 
Anſehung der Größe als der Güte der Frucht die höchſte Vollkommenheit 
erreichen. Die Ausmittlung von gleichartigen Unterſtämmen könne auch nicht 
ſo leicht geſchehen, weil kein Menſch die Natur eines Kernwildlings im Voraus 
zu beſtimmen vermöge, indem, nach gemachten Erfahrungen, von zwei Kernen 
eines und deſſelben Apfels zwei ganz verſchiedene Sorten erzeugt worden ſeyen. 
Auf die Natur des Edelreiſes oder Auges könne der Unterſtamm keineswegs 
eine ſolche Macht ausüben, daß er dieſelben zu verändern vermöchte, oder, 
nach der Größe der gegenſeitigen Verſchiedenheit, einen größeren oder kleineren 
Zwitter der Frucht hervorbringe, denn ſonſt hätte die Kunſt der Fortpflanzung 
der verſchiedenen Obſtſorten bald ein Ende. Der Einfluß des Unterſtamms 
beſchränke ſich lediglich auf das Mehr- oder Mindergedeihen des Edelreiſes, 
wie auch der Boden, in dem der Baum gepflanzt iſt, keinen andern Einfluß 
auf dafjelbe ausübe. Je mehr der Boden dem Baume zuſagt, in dem er 
wurzelt, defto beſſer gedeihe er. Das Gleiche ſey auch bei dem Edelreiſe der 
Tal. Je mehr deffen Natur mit der des Unterftamms homogen fey, deſto 
mehr würde es gebeihen, und wenn ſich der Unterftamm auf einem ihm ent- ' 
ſprechenden Boden befinde, auch um fo fchönere und volllommenere Früchte 
liefern. 

‚Bet dem Umpfropfen alter Bäume fen überhaupt viele Umfiht noth- 
wendig, und die von Kachler angeführten Beilpiele werben bloß zu der Schluß: 
folgerung berechtigen, daß auf einer edlen Obftforte Feine fchlechtere, aber 
umgefehrt gebeihe. 

8. 245. 

Bei der Berfammlung in Kiel kam die aufgeworfene Frage gleichfalls 
zur Berathung. 

Gutsbeſitzer Schulze glaubt, daß das Unterholz von wejentlichem Ein- 
fluß auf die Frucht fey, denn es fen ein bedeutender Unterſchied, ob man 
aus einem Kern von edlem Obſt einen Baum ziehe und benfelben durch 
öfteres Fortpflanzen vereble, oder ob man auf einen Wildling ein edles Weis 
pfropfe. Die legtern tragen mehr Obft, die Frucht fen aber nicht fo gut. 

Präfivent, Kammerherr v. Neergard: Auch er habe gefunden, daß der 
Einfluß des Unterholzes auf die Frucht nicht unbedeutend ſey. Er habe viele 
Berjuhe gemacht, ſowohl Evelreifer auf Wilolinge zu pfropfen, als auch 
Bäume aus dem Kern zu ziehen und durch Fortpflanzen zu veredeln. Ber 
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ben letzteren habe er die Bemerkung gemacht, daß bie Frucht allerdings jehr 
gut ſey, daß die Bäume aber nur fpärlid tragen. Man müſſe aud beim 
Pfropfen darauf fehen, daß das Ober- und Unterholz nicht zu verſchieden 
fey, und dürfe z. B. kein ſtark wachſendes auf ſchwach wachſendes jegen, 
weil e8 ſonſt Wülſte gebe. 

Rektor Delfs: Nach feiner Meinung habe das Unterholz feinen großen 
Einfluß auf das Oberholz; denn nad) den von ihn gemachten Erfahrungen 
trage auch der aus eblem Kern gezogene, durch Umpflanzen verebelte Baum 
oft fehr ſchöne Früchte, Ebenjo habe er zwifchen Frucht von einem verebelten 
Wildling und von einem in der Wurzel verebelten Baume feinen Unterjchied 
gefunden. Für diefe durch die Praris gewonnene Anficht fpreche auch die 
Theorie, denn es leide wohl feinen Zweifel, daß die Wurzel des Baumes 
ganz beſonders dazu beftimmt ſey, demjelben die Nahrung zu präpariren und 
zuzuführen. Sey diefe Zubereitung nun einmal geſchehen, fo werde es wohl 
ziemlich gleich jeyn, ob diefelbe eine Spanne höher over niedriger in das 
Edelreis eintrete, daher es ſchwerlich in der Beſchaffenheit ver Frucht eine 
große Aenderung hervorbringen könne. | 

Präſident: In Bezug auf Holz- und Wurzelbau müſſe auch der ge- 
pfropfte Baum mit den wilden verwandt ſeyn, weil man auf einen Wilpling 
von ſchwachem Wurzelbau fein Reis pfropfe, welches einen Fräftigen Wurzel- 
bau verlange. 

Rektor Delfs: Allerdings ſey das Wurzelſyſtem wohl zu berüdfichtigen, 
denn der Apfelbaum dürfe z. B. die Pfahlwurzel nicht haben, fonft treibe er 
zu ſehr ins Holz und trage weniger Yrüchte, was natürlich ſey, weil, wenn 
die Zweige ſchon allein ven Saft von der Wurzel verlangen, nicht mehr 
übrig bleibe, um Früchte zu erzeugen. Merkwürdig feh es, daß ber Saft, 
ber zwifchen Holz und Rinde cirkulire, nur Holz zu treiben, während ber 
Saft, der in den Stamm und die Krone gehe, die Früchte zu erzeugen 
ſcheine; denn der Alt, ber mit einem Zauberring umgeben ſey, jo daß ber 
Saftlauf an der Rinde gehemmt ift, treibe wenig Keifer und mehr Früchte, 
wobei von anderer Seite bemerft wurde, daß biefes ohne Schaden für den 
Daum nur ein= oder zweimal verfucht werden könne. 

In der weitern Debatte ſprach man ſich im Allgemeinen dahin aus, daß 
ein Einfluß des Unterftamms auf die Frucht des Baums allerdings ftattfinde, 
baß jedoch derfelbe nicht bedeutend ſey; es ſey jedoch hauptſächlich Darauf zu 
jeben, daß man verwandte Holzarten zufammenbringe, denn je heterogener 
der Unterſchied, defto auffallender ſey auch der Einfluß; wobei noch als 
intereffant angeführt wurde, daß es von ſchlechtem Erfolg fey, wenn man 
ſüße Kirfchen auf faure pfropfe, dagegen von vorzüglihem Erfolg, wenn 
man jaure auf füße pfropfe. 

Anmerk. 68. Daß das Unterholz in gewiffen Fällen auf das Gebeihen bes 
Edelreiſes einen wejentlichen Einfluß auslibe, beweist auch das, 8. 243, von Hohenheim 
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angeführte Beifpiel, und namentlich wirb bei dem Umpfropfen von Altern Bäumen 
hauptſächlich darauf Rücdficht zu nehmen feyn, das der Trieb des Edelreiſes und des 
Unterftamms nicht allzu verſchieden von einander ift. Bei dem Ofuliren oder Kopuliven 
ganz junger Stämmchen wird dieſes weniger nöthig feyn, weil, durch das frühe Ab⸗ 
werfen des Wildlings, deſſen Triebkraft ſchon etwas gemildert und mehr mit demjenigen 
bes Ehelreifes verbunden wird. Doch wird auch hier der Grundſatz feftgehalten werben 
bürfen, Daß je näher Die Veredlung an der Wurzel gefchieht, je mehr wird der ganze 
Stamm die Natur des Edelreifes annehmen (vgl. $. 240). Auf die Befchaffenheit der 
Frucht, fo daß gewiffermaßen neue Gattungen dadurch gebildet werden, kann und 
wird der Unterftamm nie einen wefentlichen Einfluß ausüben. 
8. 246. 

III. A. ©. 232. Gutsbefiger Englert hält einen Vortrag über die 
Veredlung des Zwetichgenbaumes, in dem er ausführt, daß es fehr auffalle, 
warum man fic) darum fo wenig befümmere und den Baum häufig nur durd) 
Sämlinge oder Wurzelausfchläge fortpflanze, während in den Dornfpigen 
der jungen Bäume ber wilde Naturzuftand fi) wohl erfennen laſſe. Ein 
verebelter Zwetichgenbaum fey eine Seltenheit, daher man fo viele Bäume, 
uneradhtet ihrer günftigen Standorte, mit ganz ſchlechten Zwetjchgen finde. 
Es jey zwar unter dem Volke die Meinung verbreitet, daß verebelte Jmetjch- 
genbäume nicht gerne tragen; er habe jedoch ſchon im Jahr 1832 eine Anzahl 
Bäume mit edlen Zwetichgen auf die Aeſte pfropfen laſſen, die zwar in ben 
erften fünf Sahren nicht gerne getragen, indem die Bäume nur Träftige 
Schoſſe und Holz, aber wenig Früchte getrieben haben, nachdem aber vie 
Aeſte verhältnigmäßig gleiche Dice mit den Stämmen erhalten, befomme er 
fo viele ſchöne Früchte, wie von feinem der Übrigen Bäume. Die Forn 
diefer fo gezogenen Bäume jey dem Auge gefälliger, Tronenbildend, nicht fo 
nadt in die Höhe gehend, wie bei den übrigen Bäumen, mit einem größern 
Dlatte und ganz geeignet, einem jeben verebelten Kernobftbaume zur Seite 
zu ftehen (vergl. $. 295). 

Hinfichtlich der zur Veredlung der Obftbäume erforberlichen Inſtrumente 
vergl. 8. 277. 


III. Die Anpflanzung des Obſtbaumes. 


1. Klima, Lage, Boden. 


8. 7. 

Bei der Anpflanzung der Obftbäume nad, Klima, Lage, Boden fam 
hauptfächlich die Frage zur Verhandlung: III. A. ©. 212 und 217. V. A. 
©. 122, 125 und 128. VI. A. ©. 161. „Welche Obftforten gedeihen am 
beften in rauberen Gegenden, wo fein Weinbau ftattfindet ?” 

Hofrath Mangold übergab eine Abhandlung darüber mit befonberer 
Beziehung auf die Erfahrungen im Hohenlohe'jhen (Württemberg), an pas 
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fi) auch die Gauen des Mains, der Tauber und ver Werra zc. anjchließen 
werben. 

Fir die Ermittlung der betreffenden Obftforten ftellt er den Grundſatz 
auf, daß nur foldhe Obftgattungen zu empfehlen find, welche 

1) nad bereit3 gemachten Erfahrungen ſich in rauheren Gegenden als 
bie vorzüglichften bewährten; 

2) welche ſpät blühen, weil in rauheren Gegenden öfters im Mai noch 
Schnee fällt und ftarfe Fröfte eintreten; 

3) deren Stämme eine kräftige Entwidlung zeigen und fchnell heran- 
wachſen, weil das Wachsthum in jenen Gegenden ohnehin langfamer vor 
ſich geht; 

4) die nicht leicht zum Yallen geneigt find, und von welchen die Bäume 
eine jchöne, ftarfe, regelmäßige Krone bilden, damit dieſelben durch die hefti- 
geren Winde feinen Schaden nehmen und das Obſt vor der Zeitigung nicht 
von den Bäumen geworfen wird; | 

5) weldhe in Beziehung auf Standort, Behandlung und Boden feine 
befondern Rückſichten erfordern, weil denfelben in rauheren und höher liegenden 
Gegenden nicht immer Rechnung getragen werben kann; 

6) welche in der Kegel reichlich tragen; 

7) ſchon frühe einen Ertrag gewähren, mithin, wie manche in ver Ju⸗ 
gend, nicht unfruchtbar find; 

8) welche einen hellen und haltbaren Obftmoft geben, und 

9) fi neben der Moftbereitung auch zum Tafelobſt und zum Schnigen 
eignen. 

Folgende Obftgattungen follen nun dieſe Eigenfchaften beſitzen: 


a. Birnen 


1) die Champagnerbratbirne, melde im Oktober zeitigt und im November 
geleltert wird (vergl. 8. 254); 

2) die Harigel, hat einen langen Stiel, der jehr feft an den Zweigen 
fist, fo daß fie auch den heftigften Stürmen widerfteht; fie gibt jehr gute 
Schnitze; 

3) die Maſſelbacher Moſtbirne, ſehr vollſaftig, ſo daß ein Simri ſieben 
Maas Moſt ohne Zuthun von Waſſer gibt; 

4) der Wildling von Einſiedel gedeiht in der rauheſten Gegend; 

5) die Pfullinger Knausbirne, zum Moſten und Schnitzen geeignet; 

6) Wildling von Motte, Butterbirne, Katzenkopf; 

7) die Kronenbirne; 


b. Aepfel. 


1) der große Luike, blüht ſpät, trägt gern und viel, gibt haltbaren 
Moſt, treffliche Schnitze und iſt ein gutes Tafelobſt; 
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2) die engliſche Wintergoldparmäne, ein feines Tafelobſt, iſt nicht zärt« 
lich in der Blüthe, trägt ſehr bald, faft jährlih, und gibt einen vorzüg— 
lichen Moft; 

3) die Fleine Eafjeler Reinette; ift außerordentlich tragbar und gibt einen 
ausgezeichnet geiftreichen und haltbaren Moft; 

4) die grüne franzöſiſche Reinette; wächst im gebauten Aderfeld jehr 
lebhaft und trägt reichlich; naffer Grund ſchadet dem Baume und bringt ihm 
frühen Tod; blüht ſpät und ift nicht zärtlich; 

5) der Goldpepping, gebeiht vorzüglich im gebauten Grunde, fest faft 
fein Jahr im Tragen aus und ift ausgefucht zum Obftwein, zum Trodnen 
und rohen Genuß; 

6) der Weinfänerling oder Coskrieger Champagnerreinette, fruchtbar, von 
großem Wuchfe, der Moft ſüß und haltbar; 

7) der weiße Matapfel; der Baum wird groß und alt, bringt reichliche 
Ernten, widerfteht der ungünftigen Witterung und die Frucht ift ein vor- 
zügliches Moſtobſt; | 

8) der Fünigliche Kurzſtiel; blüht am fpäteften, tft nicht zärtlich und 
gibt fowohl vortrefflihen Moft als Zafelobft. 

An diefe reihen ſich noch weiter an: 9) der Fleiner; 10) der Zigeuner; 
11) der weiße Bietigheimer; 12) ber rothe Bietigheimer; 13) der Weinapfel; 
14) der Engelöberger; 15) der Wedeling. 

Bei der Berathung hierüber wurden dieſen Obftforten noch folgende aus 
andern Gegenden beigefügt, welche vorzüglich zur Obftmoftbereitung taugen. 
Bon Darmftadt: der Parifer Kantapfel und die Begelsbirne; von Heibelberg, 
ber Bergftraße und dem Greichgau: die Houfenter- oder Aumelterbirne; 
von Pforzheim: die Frankfurter Birne; aus der Ortenau: die Pfaffenbirne. 

Profeffor Göriz trägt vor, daß zu dem angegebenen Zmed von dem 
Inſtitut in Hohenheim unter den Birnen hauptſächlich die oben unter ber 
Nunmer 1, 2, 4, 5, 6, 7; von den Xepfeln die unter Nummer 1, 2, 3, 
4, 5, 6, 7, 8 aufgeführten Sorten, fo wie der große und Kleine Fleiner 
empfohlen werben. unge Setlinge können ſtets aus der dortigen Baum⸗ 
ichule abgegeben werben. 

Für die rauheren Gegenden der Pfalz wurden als vorzüglich geeignet 
bezeichnet: die grüne Keinette, der große und Heine Luikenapfel, der Winter: 
fteeifling, Bolnifhe oder Wildling von Einfievel, Knausbirne, Hohl'ſche 
Bratbirne, Champagner Bratbirne, wilde Leitſchenbirne, Weinbirne (vergl. 
8. 254). 

Hinfichtlic) des Bodens wurde von Gutsbeſitzer Kachler (VI. B. ©. 483) 
ber Grundſatz aufgeftellt, daß da, wo Fein tiefer Untergrund vorhanden, nur 
Apfelbäume zu pflanzen ſeyen, weil diefe ihre Wurzeln mehr auf ber 
Oberfläche ausbreiten; bei tiefem Untergrund gebeihen dagegen Birnbäume 
vorzüglich. | | | 
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VIL A. ©. 128 und 328. VII. A. ©. 309, 374 und 381. „Wie 
weit hinauf kann ber Obftbaum im Gebirge mit Nutzen erzogen werden, und 
welche Obftjorten hat man dahin zu wählen?“ 

Es wird bemerft, daß in Württemberg der Obftbau, wie z. B. in 
Hohenheim 1200’ über der Meeresflähe noch gut gebeihe, und in andern 
Gegenden fogar eine Höhe von 1500° erreiche, Die Straßenbäume ſeyen für 
bie vorliegende Frage ſehr inftruftiv, indem an manchen hochgelegenen Straßen 
bie rauhen Sorten der Birnbäume, wo fie feuchten Untergrund haben, nod) 
gut fortfommen, während die Apfelbäume auf gleicher Stelle zu Grunde 
gehen; doch halte ſich der Luikenapfel noch am beiten. 

8. Metzler macht Mittheilungen über die Obftgrenze in den Schweizer 
Alpen, wonach diefelbe in dem Kanton Graubündten, jo wie in Oberuri und 
Wallis bei dem Nußbaum und den Zwetichgen 3200°, bei dem Kernobft 3500’ 
und bei den Kirſchen 4000’ über der Meeresfläche beträgt. In den nörd⸗ 
lichen Kantonen der Schweiz, wie 3.8. in Glarus, Schwyz zc. ſey dagegen 
bie Obftgrenze um 500° tiefer als im Mittel von Graubündten, was wahr- 
Icheinlich von der mehr ſüdlichen Lage dieſes Kantons und von den bei ber 
allgemeinen Erhebung des Landes dort herrichenden vielen ſüdlichen Winden 
herfomme,. Er glaubt, daß es ſehr lohnend feyn würde, wenn man Reifer 
von den obern Grenzbezirken Graubündtens fommen und damit Bäume auf 
unjerem Schwarzwalde und den Hochebenen der Baar 2c. veredeln ließe. 

Sarteninfpeftor Metger: Zur Zeit könne die Obftgrenze noch nicht 
fiher beftimmt werden; es fomme hierbei vorzüglid darauf an, ob eine Ge⸗ 
gend geſchützt jey oder nicht. Schuß gegen rauhe Winde ſey die Hauptjache, 
und wo man biefen habe, brauche man auch auf Bergen mit der Anpflanzung 
des Obſtbaumes nicht ängftlicd zu ſeyn. Viele Gegenden jeyen durch das 
Abholzen der Wälder rauher geworden und würden deßhalb, wenn auch tiefer 
liegend, doch fr den Obftbau nicht günftig jeyn, während höher liegende bei 
gutem Schuß ſich befjer dafür eignen. 

Bon Yuftitutsgärtner Lukas und Andern wurden folgende Oöftjorten 
bezeichnet, die nad) fihern Erfahrungen auf größern Höhen geveihen. 

1. Aepfel. 

Der Luiken oder Winterftreifling, die große deutſche Schafnafe (Con= 
ftanzer), der weiße und rothe Stettiner (Bödigheimer),, der Winterborsporfer, 
auch Swiebelborsporfer, die Kleine graue Winter- oder Champagnerreinette, 
der Rothdacher, der Rosäderleapfel. 


2. Birnen. 
Die Bratbirne, die Wolfsbirne, die Harigelbirne, der Wilbling von 
Einfiedel, die Wörlesbirne, die Bogenäderin, die Plattbirne bei Pforzheim, 
die Palmiſchbirne, die Stedbirne, die große Waſſerbirne und die Langftieler. 
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Yuftizcommiffäar Lämmerhirt übergibt ein ausführliches Verzeichniß 
über Diejenigen Obftjorten, welche in feiner 1882 Fuß Über der Meeresfläche 
befindlichen Obftanlage (in Thüringen) vortrefflich gedeihen und wohlfchmedende 
Früchte geben (VIII. A. ©. 381; vergl. Anmerk. 67 b zu $. 243). 

8. 249. 

VII. A. ©. 129 und 130. „Welche Obftgattungen geveihen am beften 
in fandigem ober Fiefigem Boden, welche in den Aheinnieverungen, die zeit- 
weiſe durch Quellwaſſer überfluthet werben ?“ 

Garteninſpektor Metger erklärt, daß im Sande und Kies alle Bäume 
nicht lange Ieben, in Dürmersheim komme die Pfaffenbirne erträglich fort, 
daher diefe für den Sand- und Kiesboden nod) am beften paſſe. Bon Xepfeln 
müſſe man, wo fein Untergrund ift, ganz abftrahiren. Kirfchen taugen etwa 
an Abhänge. 

Kaufmann Kienle glaubt, daß der Sand- und Kiesboden nicht fo ganz 
troftlo8 für die Baumzucht fey; man müfje aud) das unſichtbare Dungmagazin 
(Ammoniak und Kohlenfäure der Luft) mit in Rechnung bringen. Dan follte 
für gedachten Boden recht üppig wachſende Sorten wählen, da durch den 
Blattreichthum derſelben ein beachtenswerther Zufluß von — ———— Stoffen 
aus der Atmoſphäre ſtattfinden könne (Anmerk. 69). 

Hinſichtlich der Anpflanzung von Obſtbäumen in den Rheinniederungen 
wurde bemerkt, daß ſtehendes Waſſer für den Obſtbau nicht tauge, dagegen 
kurzes Ueberfluthen demſelben nicht ſchädlich ſey. 

Dekan Rosmann: Viele Wildlinge in den Breiſacher Wäldern ſtehen 
zeitweiſe mit ihren Wurzeln im Waſſer und gerathen doch recht gut. Man 
dürfe alſo nur dieſen Wink der Natur richtig benützen, indem man dieſe 
Wildlinge veredle. 

Kaufmann Kienle: Er habe einer Gemeinde in Württemberg (Lieben: 
zell), deren Güter Ueberfluthungen ausgefeßt feyen, gerathen, Kleine Er- 
höhungen zu maden und die Bäume darauf zu fegen, was zur Folge gehabt, 
daß diefelben nunmehr gut geveihen (Anmerk. 70a). 

Anmerk. 69. Unter dem Kiesboden wird bier hauptjächlich das angeſchwemmte 
Flußkies verftanden feyn, denn in andern Kiesgattungen, wie 3. B. dem Leberkies, 
gedeihen in Württemberg die Obftbäume, wenn der Boden rigolt ift, ganz gut. 

Anmerk. 70a. Auch bei feichtem oder fchlechtem Boden und undurchlaffendem 
Untergrund find dergleichen Erhöhungen von gutem Boden fehr von Nuten. 

S. 250. 

VII. B. ©. 509. Weber die empfindlichen und dauerhaften Obftforten 
in Steiermarf und Kärnthen wurde von Jakob Scheließnigg ein Vortrag 
folgenden wefentlichen Inhalts gehalten: | 

Ich glaube, daß es ſich bei der Frage: „Welche Obftjorten find nad) 
der Beichaffenheit des Klima's, der Tage und des Bodens zur Anpflanzung 
zu empfehlen?” erftens darum handelt, jene Obftforten auszujcheiden, welche 
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gegen die Kälte ſehr empfindlich find, oder gewiffe Grabe berjelben nicht 
vertragen, und zweitens biejenigen zu bezeichnen, die rüdfichtlid des Bodens 
und Standorte minder zärtlich find und fi durch reihen Ertrag, dann 
befondere Güte der Früchte empfehlen. 


1. Empfindliche Obftforten. 


Kärnthen hat einen fehr verjchiedenartigen Boden, theil® aus Lehm, 
meiftend aber aus einer leichten, mit Sand vermilchten Erde beſtehend; 
nebftbei hat Iettere eine geringe Tiefe, fo daß durch Kunſt nadhgeholfen werden 
muß. Ebenen wechſeln bei und mit Bergen, lettere find für den Obſtbau 
theils jehr, theil® minder, oft gar nicht geeignet. 

Das Klima ift wie in allen Gebirgslänvern fehr raub, der Winter 
pflegt früh einzutreten und gemöhnlid) lange zu dauern. Oft bebeden große 
Schneemaffen unfere Felder, manchmal gar keine, welch letzteres auf unfere 
Obftbäume jederzeit einen nachtheiligen Einfluß ausübt. 

. Noch nachtheiliger wirken die Nachtfröſte im April, oft auh im Mai, 
‚ wenn durch eine ungewöhnliche Wärme im Mär; der Saft in die Bäume 
getreten ift. 

Sehr bezeichnend waren in dieſer Beziehung unfere befonders ſich durch 
Kälte auszeichnenden Winter von 1827 auf 1828, dann von 1829 auf 1830. 
In diefen beiden Jahren zeigte der Thermometer nad) Reaumür eine Kälte 
von 15—24 Grad; im erfteren hatten wir faft feinen Schnee, im zweiten 
fiel derfelbe zuerft am 8. Dftober auf die noch belaubten Bäume, dann trat 
bie obige ftrenge und anhaltende Kälte ein, die noch am 2. Februar 24 Grad 
_ erreichte. | 

Die rauhen Winter der zwei angeführten Jahre raubten und folgende 
Dbftforten: 

Vom Steinobfte. 

a) Kirfchen: die rothe Herzkirſche, große ſchwarze Knorpelkirſche mit dem 
fefteften Fleiſche, Maikirſche, Büttners gelbe Knorpelkirſche, rothe Musfa- 
teller, wahre engliſche doppelte Glas- und Oranienkirſche, dann die Kotten- 
burger Weichſel. 

b) Pflaumen: Frühe Auguſtzwetſchgen, Kirſchpflaume, blaue Eier- und 
Herrenpflaume, große englifche Zwetichge, Königin von Tours, Könige, 
weiße und rothe Jungfern-, rothe und gelbe Aprikofenpflaume, normännijcher 
Perbrigon, weißer PBerdrigon und muskirte Damascener. 

Bom Kernobft. 

a) Aepfel für die Tafel: Nofencalville, Pariſer Rambour, grauer Kurz 
ftiel, Reinette von Windfor, Weiber-, grüne, antilliiche, Winter-, von Clare: 
val=, Dietzers rothe Mandel-, von Mivbelburg-, rothe Herbſt-, röthliche, 
engliihe Spital-Reinette, Parkers grauer Pepping, van Mond Goloreinette 
und die föftliche von Kew. 


473 


— 


b) Wirthſchaftsäpfel: Unſer Reitebner Moſtapfel, gleicher von St. Flo— 
rian und der franzöſiſche Wirthſchaftsapfel. 

c) Tafelbirnen: Virgouleuſe, lange grüne Herbſteitronen- und Kaiſer⸗ 
birne mit dem Eichenlaube, Jelängerlelieber, frühe Schweizerbergamotte, Ya- 
minette, Winterſylveſter, Mark-, große ſchöne Jungfernbirne, franzöſiſche, 
ſüße Muskateller-, Schönleins Stuttgarter ſpäte Winterbutterbirne. 

d) Moſtbirnen: Hanel- und runde Moſtbirne, große ächte Champagner 
Wein- und St. Florian-Moſtbirne. Auf alle dieſe Obſtſorten hat ſelbſt eine 
‚geringere Kälte als die oben angeführte bei ungünftigen Nebenumftänden 
nachtheilig eingewirkt; fie ſollten daher meines Erachtens andern ebenjo guten 
Sorten weichen. 


2. Nicht empfindliche Obftforten. 


Jeder Baumzüchter wird erfahren haben, daß manche Sorten fehr lange 
auf Früchte warten laffen oder unter die wenig tragbaren gehören, darum 
ift e8 nothwendig, entweder die Anpflanzung derſelben ganz zu unterlaffen, 
oder wenigftend zu bejchränfen. Mit der Anzucht des Steinobftes im Großen 
habe ich mich feit zwanzig Sahren nicht mehr befaßt; von dem SKernobfte 
aber kann ich folgende Sorten mit Grund empfehlen: 

a) Zafeläpfel: Edelkönig, Gräfenfteiner, englifcher Königsapfel, gelber 
Gunderling, Töniglicher Täubling, gerippter Herbfttäubling, Rosmarin, vir- 
giniſcher Sommerrofen-, Liebes- und Kaifer Alexander-Apfel; ferner die große 
engliſche Keinette, von Breda=, franzöfiihe Evel-, Calville-, Champagner>, 
normännifche Wein-, Crebesquitten-, Gansdonker Gold-, Diels lange roth- 
geftreifte grüne Neinette, Goldpepping, englifher Nonpareil, Winterbors- 
borfer, Superintendentenapfel, Mühlhaupts, von Orleans-, franzöfiiche 
Golpreinette, Princesse noble, englifhe Wintergoldparmäne, Orbensapfel, 
großer und Feiner rheinifcher Bohnapfel, rother Stettiner, Reinette pique, 
Looskrieger oder fürftliher Tafelapfel. 

b) Wirthſchaftsäpfel: Großer rother Weinapfel, ächter Winterftreifling, 
rother Säuerling, Gries- und Wislingerapfel, wäljcher Brunner, rother 
Koller, Champagner, Weinapfel, Moftapfel. 

c) Zafelbirnen: Weiße Herbftbutter= oder Kaiferbirne, Wilvling von 
Motte, rothe Dechantsbirne, grüne Sommermagdalene, Jagdbirne, Lanſak 
de Quintiuy, Frangipane, Harbtenponts ſpäte Winterbutterbirne, Kronprinz 
Verdinand von Oefterreih, Wildling von Montigny, grüne Winterherrnbirne, 
Winterdorn, Hermannsbirne, Sparbirne, lange weiße Dechantsbirne, punt- 
tirter Sommerborn, grüne Hoyerswerder, Forellenbirne, englifche lange grüne 
Winterbutterbirne, Stuttgarter Gaishirtle, Chapiaumonts Herbftbutterbirne, 
Napoleons Butter» und Coloma's köſtliche Herbftbutter-, Diels Butterbirne, 
töftlihe von Charneu, Calbas Boffe, wahre gute Louiſe, Soutmann- und 
bie allgemein befannte Salzburgerbirne. 
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d) Wirthſchaftsbirnen: grüne Linnewig-, Feldl⸗, Lautſch-⸗, Moft- und 
Pichelbirne von St. Florian; ferner die bei uns fehr verbreiteten zwei Sorten, 
nämlich die runde Moftbirne mit dem dunklen wolligen Blatte, Tepka ge- 
nannt, und dann die Winterfpedbirne (vergl. 8. 273). 

Dean wird viele Sorten vermiffen, bie Lieblinge der Gärten geworden 
find, fie verlangen aber theil8 einen fehr guten Boden, theild eine geſchützte 
Lage, oder find fonft fehr empfindlich. 

Hierher gehören: verſchiedene Calvilles, befonders der weiße Wintercalvill, 
der Borsborfer oder Mafchanzger, die Bergamottbirnen. 

Außer der großen Sommerbergamotte gehören alle übrigen an bie 
Wand, denn an ben freiftehenden Bäumen fpringen die Früchte meiftens auf, 
werben krätzig und verfaulen, 

Die Berfammlung erklärte fi) unter allgemeinem Beifall damit einver- 
ftanden; doch wurde von Magiftratsratd Radlkofer (S. 516) angeführt, 
daß cr auch entgegengefette Erfahrungen gemadyt habe, indem in feinem 
Garten in München in einem ftrengen Winter Obftbäume bei ihm unverlegt 
geblieben, während ſie von der gleichen Sorte in dem Garten feines Nachbars 
“erfroren feyen, worauf von anderer Seite bemerkt wurde, daß die Winde 
auf die Bäume einen fehr verberblihen Einfluß ausüben und daß diejenigen, 
welche den Winden zu viel ausgefegt jenen, öfter erfrieren als andere, wobei 
e8 dann wieder darauf ankomme, ob die Poren während der herrſchenden 
Winde geöffnet ſeyen oder nicht. 


2. Die Obftbaumzucht in einzelnen Gegenden. 


8. 251. 

VII. A. ©. 280, 327, 395. „Weber die in Württemberg vorlommenden 
Kernobftgattungen wurde von Inftitutsgärtner Lukas ein ausführliches Ver⸗ 
zeichnig übergeben, nach dem vie häufigft verbreiteten Obftforten beftehen: 

1) Aepfel: Herbftbreitling, vother und geftreifter Badapfel, caloillartiger 
Winterrofenapfel, Pfunvapfel, Keinette von Canada, edler Winterborsporfer 
(faft durchgängig als nicht ergiebig bezeichnet), grauer Kurzftiel (Corbanter), 
Caſſeler Reinette, engliiche Wintergolpparmäne (in neuerer Zeit jehr häufig 
angepflanzt), Goldreinette, Luikenapfel, Conftanzer (Schnabelsapfel), großer 
rheinifcher Bohnapfel, Schafsnafe, großer und Kleiner Fleiner, Süßling, 
rother und weißer Stettiner (Bietigheimer). 

2) Birnen: frühe Musfatellerbirn, grüne Sommermagbalenenbirn (Glas⸗ 
bin), Sommereierbirn (befte Birn), Stuttgarter Gaishirtle, Sommer-, 
Apothefer- oder Zuderbirn, Zweibugenbirn, Grunbirn, weiße Herbitbutter- 
bien (Goldbergamotte), Knaus over Weinbirn (Pfullingerbien, Röthelsbirn), 
großer Koland (rothe Wadelbirn), Wadelbirn, gelbe Langbirn, Harigel, welſche 
Reifenäderin, ächte Bratbien, welihe Bratbirn, Wildling von Einſiedel, 
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Owenerbirn, Palmiſchbirn (GBeimiſchbirn), Wolfsbirn (Stuttenbirn), frühe 
und ſpäte Waſſerbirn, Wörlesbirn, Langſtielerbirn, Träublesbirn (Bogen⸗ 
äckerin), Maſſelbacher Moſtbirn. 
8. 252. 
IX. A. S. 144, 159, 187. Als Obſtſorten, welche am Bodenſee, 
hauptſächlich an Straßen und an Feldern gedeihen, werden bezeichnet: 


a. Aepfel. 


1) Die Streiflinge; 2) der Bagater (Luikenapfel); 3) der Campaner; 
4) der Büchſenmacher (groß, ſchwärzlichroth); 5) der Strömerling; 6) der 
Süßapfel (Süßler, Jakobler); 7) der Jahrapfel (Eisner); 8) der Frauen- 
rothacher; 9) die Leberreinette. 


b. Birnen. 


1) Die Sielbirn (Saulbirn); 2) die Langftieler oder Krifebirn; 3) bie 
Schweizerweinbirn; 4) die Wafler- oder Fäßlesbirn; 5) die Siebenbrunnen- 
birn; 6) die breite Weingärtlesbirn. 

Bon Cameralverwalter Bed wurden fodann in einem befondern Ber- 
zeichniß noch verſchiedene andere Obftgattungen bezeichnet, die auf ven höhern 
Partien ver ſchwäbiſchen Alp gut fortlommen und die daher auch für bie 
wärmere Bodenfeegegend pafjen dürften. 

Auf die Frage: „Warum fteht der Dbftbau auf der badischen Seite des 
Bodenſees dem auf der Schweizer Seite fo fehr nah?“ wurde von Pfarrer 
Nägele und Andern angeführt, daß der Grund hauptfächlich in dem flächeren 
tiefgründigeren Boden auf der Schweizer Seite und in dem Schuß gegen 
heftige Weftwinde Liegen fol. Die ganze Fläche von den Schweizer Hoch: 
alpen dache fich bis gegen die fchmwäbiichen Alpen immer mehr ab, wodurch 
die Schweizer Seite des Bodenſees höher liege als die ſchwäbiſche oder badiſche 
Geite; auch habe fich auf diefer durch die Strömungen des Rheins und die 
ftürmifhen Wellen des Bodenſees fehr viel Steingeſchiebe, Kiesgerölle, 
Sand ꝛc. aufgelagert, die an und für fi, jo wie die durch undurchlaßbaren 
Untergrund gebildeten Sümpfe, Moore und Zorflager, dem Obftbau weniger 
günftig feyen. Außerden werde auf der Schweizer Seite bei der größeren 
Bevölkerung und Zerftidelung des Eigenthums mehr Fleiß und Sorgfalt auf 
bie Obftbäume verwendet als auf der andern Geite. 

8. 253. 

VI. B. ©. 164—165 und 221 —225. Ueber vie Obſtbaumzucht in 
Schleſien wurden verſchiedene Notizen mitgetheilt; die allgemeine Anſicht ging 
aber dahin, daß für dieſelbe noch wenig gethan worden ſey, doch habe ſich 
dieſelbe durch die Bepflanzung der Straßen mit Obſtbäumen etwas gehoben, 
ſo daß wenigſtens der Bedarf an Speiſeobſt gedeckt werde. Der Grund dieſes 
Zuſtandes liege zunächſt in dem Mangel an Neigung zum Obſtbau und an 


Kenntniß defjelben, jo wie in dem Mangel an guten Baumfchulen, wodurch 
der Güterbefiger felten gute und wohlfeile Bäume befomme. Al: Mittel, 
dieſem Uebelftande entgegenzumirken, wurde angegeben: die Gründung von 
Gentral=, Filial- und Gemeindebaumfchulen durch die landwirthſchaftlichen 
Bereine, die Unterrichtung der Schullehrer in der Baumzucht und die Ver—⸗ 
breitung beffelben durch fie unter die Schulfnaben und jüngeren Gemeinde» 
angehörigen, die Bertheilung von Belohnungen und Preismebaillen an bie 
jenigen, welche fi in der Obftbaumzucht auszeichnen (vergl. 8. 268—272). 

Ueber die Obftbaumzucht und Ohftgattungen auf dem Thüringerwalde 
(vergl. VIIL A. ©. 381); in Kärnthen und Steyermarf (vergl. $. 250); 
in’ Holftein (vergl. $. 272). 


3. Die Obftgattungen. 


S. 254. 

vll. A. ©. 125. „Es würde von dem größten Vortheil für die Obft- 
zucht ſeyn, eine Zufammenftellung der Obftforten zu veranlafjen, welche für 
die verjchiedenen Gegenden und Elimatifchen Verhältniffe am geeignetften find; 
wie könnte diejes am beften erreicht werben ?“ 

Bei der Berathung Über dieſen wichtigen Gegenftand kam man zu fol 
genden Beſchlüſſen: 

1) die Ausmittlung der für jede Gegend tauglichen Sorten fol fi vor 
der Hand auf das Wirthfchaftsohft beichränten ; 

2) nur die durch lange Erfahrung bewährten Obſtſorten ſollen berück⸗ 
ſichtigt werden, und ſechs Sorten dürften das Maximum für eine Gegend ſeyn; 

3) in der Beſchreibung ſey Rückſicht zu nehmen auf den Boden, die 
klimatiſchen Verhältniſſe, den Standort, die Größe, das Alter, die ſchnelle 
und langſame Entwicklung und Tragbarkeit des Baums, und die Reifezeit 
des Obſtes; 

4) für die Beſchreibung ſollen beſondere Tabellen entworfen und dieſe 
allen Obſtfreunden zur Ausfüllung zugeſendet werden, womit Garteninſpektor 
Metzger, Oekonomierath Bronner und Inſtitutsgärtner Lukas beauftragt 
wurden; 

5) im nächſten Herbſt ſollen die beſchriebenen Obſtſorten in Natur dem 
Präſidenten, Garteninſpektor Metzger, zugeſendet; und 

6) zu ihrer näheren Unterſuchung und Vergleichung eine beſondere Ver⸗ 
Jammlung angeordnet werden, wo 

7) nad) den Ergebniffen dieſer Unterſuchung eine Anleitung zur ſach⸗ 
gemäßen Einrichtung der Baumfchulen öffentlich mitgetheilt werden fol. 

Zu der Ausführung dieſer intereffanten Arbeit erboten ſich mehrere Ver⸗ 
ſammlungsmitglieder aus verfchiedenen Gegenden Süddeutſchlands; zum großen 
Bedauern für die Obftzüchter ſcheint aber biefelbe nicht zur Ausführung 
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gekommen zu ſeyn; wenigſtens iſt in dem folgenden Verſammlungsprotokoll 
davon nichts erwähnt. 

Dagegen wurden (Protokoll S. 131) folgende Sorten als nützliche und 
einträgliche Wirthſchaftsobſtſorten empfohlen. 


a. Birnen. 


1) Die Langbirne oder Wadelbirne am Bodenſee, als Schnig- und 
Moſtobſt; 2) die Müller oder Herrenbirne am Kaiferftuhl; 3) die Gloden- 
birne als Schnigobft; 4) die Sauerbirne bei Wiesloch; 5) die Eifen- oder 
Schollenbirne bei Gebweiler; 6) die Knaus- oder Weinbirne bei Pforzheim 
und in Württemberg. 

Kaufmann Kienle macht darauf aufmerffam, daß wenn man die Knaus— 
birne vierzehn Tage Liegen laſſe, ver Moft eine blaue Farbe erhalte. Ferner 
bemerkt verfelbe, daß die Bratbirne wohl eine ausgezeichnete Obftforte ſey, 
aber ven großen Nachtheil habe, daß der Baum ſehr langſam heranwachſe; 
er rathe daher, die Knausbirne, welche raſch wachſe, auszupflanzen und nad) 
10—12 Yahren mit der Champagnerbratbirne zu pfropfen. 


b. Aepfel. 


1) Der Zwiebelapfel; 2) die graue Winterreinette; 3) die englifche 
Goldparmäne; 4) der Schaffelver bei Wiesloch; 5) der Keine Katzenkopf; 
6) der Bohnapfel am Niederrhein; 7) der calvillartige Winterrofenapfel; 
8) der Winterftreifling; 9) der Rosäderleapfel im Eljaß; 10) ver Aheinapfel 
im Eljaß (vergl. 8. 247). 

Anmert. 70b. Garteninfpeltor Mebger in feinem Werke „bie Kernobftforten 
des filblichen Deutichlands” machte am Schluffe S. 281 ben Verſuch, die Obftforten 
nach ihrem Gebeihen in ben verſchiedenen Standorten zu Haffificiren und theilte zu - 
biefem Behuf diefelben in drei Regionen und jede Region wieder in drei Abtheilungen 
ein, namlich: 

I. Region. Flaches Land, Thäler, Thaleinfchnitte, Gebirge und Fuß der Gebirge, 
wo Weinbau ftattfindet. 

1I. Region. Nievere Gebirge und Thaleinfchnitte, fowie flaches, Land wo ber 
Weinbau aufhört, 

III. Region. Hohe Gebirgsgegenden und Hochebenen, mit ihren Thaleinfchnitten 
fo weit Wintergetreive gebaut werben Tann. 

Erfte Abtheilung: Hausgartenbaume. Zweite Abtheilung: Obſtgartenbäume. Dritte 
Abtheilung: Feld» und Straßenbäume. 

Ob übrigens bie jeder Region und Abtheilung zugetheilten Obftforten fich gehörig 
erproben werben, wird noch weitern Erfahrungen unterliegen. 


8. 255. 


X. ©. 167. „Welche Erfahrungen find über die Vorzüge und die Eultur 
neuer Obftbaumarten gemacht worden ?" 
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Inftitutsgärtner Lukas ftellt ven Sat auf, daß der Birnbaum unter 
gleichen Berhältniffen am wenigſten ven Einflüffen der Witterung ausgeſetzt fey. 

Bon neuen oder beziehungsweife wenig befannten Obftjforten wirb von 
demfelben Lempps Moftbirne empfohlen. Der Baum bilde eine fchöne pyra⸗ 
midale Krone und fey außerordentlih fruchtbar. Die Frucht ſey Klein und 
rund, zwar nicht zum Eſſen, aber zur Moft- und Branntweinbereitung fo 
wie zu Hutzeln ganz befonder geeignet. 

Ferner wird auf die lange, rothgeftreifte, grüne Neinette oder die Car— 
meliterbirne, welche fich zu jedem Zwede, als Tafel "und Wirthfchaftsobft, 
jo wie auf die van Mons-Reinette, die den ſchwerſten und gehaltreichften 
Moft gibt, aufmerkfam gemadit. 

8. 256. 

ll. A. ©. 185. Ueber die Vorzüge des Nußbaumes wird von Bürger: 
meifter Profefjor Dr. Neeb zu Nieberfaulheim (Rheinheſſen) eine beſondere 
Abhandlung übergeben, wonach dieſer Baum der antediluvianiichen Pflanzen- 
welt angehört, indem man Spuren feines Gehölzes und feiner Frucht in 
Lagern von Braunfohlen antriffl. Er ift meit auf der Erde verbreitet; doch 
ift fein Gebeihen in ben rauheren Höhen über ben 51. Grad nörblicher Breite 
zweifelhaft. Ob er gleich aus milderen Himmelsſtrichen ſtammt, fo hat ſich 
doch feine Frucht nicht verfchledhtert; auch bedarf fie nicht der Veredlung 
durch Impfen oder Pfropfen. 

Es gibt verſchiedene Oattungen von Nüffen, die früh oder fpät treiben 
und reifen; daher ift e8 angemeffen, bei der Auswahl der Pflanznüffe darauf 
Bedacht zu nehmen, um vom fünftigen Baume den beabfichtigten Vortheil 
zu erzielen. Die fchlechtefte Art ift die Pferdenuß, fie umfchließt im größten 
Gehäufe den Hleinften Kern, ift nicht fehr fruchtbar und ver Kern ift un- 
ſchmackhaft und arm an Del. | 

Die Stein- oder Grubelnuß ift von jener das Gegentheil. Eine vide 
Schale verbirgt einen vollen ölreichen Kern; allein die Nuß und ber Kern 
ift Hein und die Mühe des Auskernens fehr verdrießlich und zeitraubend. 

Die Meifennuß, mit fo dünner Schale, daß fie die Meifen anpiden, 
verdient den Vorzug unter den beiferen Arten. Der Kern ift voll, füß, 
ölreih und am früheften zeitig. Auch wird die Frucht bei unglnftiger Witte . 
rung reif. 

Zwiſchen der dünnſchaligen Meifennuß und der Stein- und Pferdenuß 
gibt es noch mehrere Abarten mit vollem Kern und weniger biden Schale; 
fie haben jedoch Feine befonderen Namen. 

Die Meinung, der Nußbaum trete erft ſpät in die Jahre der Frucht: 
barkeit, ift irrig, indem gut gepflegte Bäume ſchon im achten Jahre Früchte 
bringen. Auch werben diejenigen Bäume, bei welchen man die überflüffigen 
Zweige wegnimmt, bälder fruchtbar als andere, bei welchen dieſes nicht 
gefchieht. | 
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Das Segen in geloderten Boden, die ſorgſame Pflege, befonders auch 
in den erften Jahren, das Hinwegnehmen der Waſſerſchoße am untern 
Stammende, und eine periodiſche Düngung dankt er durch bejondere Frucht⸗ 
barkeit; doc find höhere Lagen dem Baume zuträglicher al8 Niederungen, 
weil dort im Spätherbfte die Säfte eher und bevor der Winter eintritt und 
Froſtklüfte verurfacht, zurücktreten; auch werben dort Die Tragknoſpen weniger 
durch Reifen getöbtet. 

Er entbehrt leicht der Stüge, um gerade aufzuwachſen, nimmt aud) 
mit einem mageren Boden vorlieb, wird weder von Raupen noch Holz 
würmern beſchädigt, hat eine ftarfe Reproduktionskraft, fo daß er felten vom 
Brande heimgeſucht wird und abgejägte Aefte ſchnell überwachſen, und erreicht 
ein Alter von 120—150 Yahren. 

An dem Baume find alle Theile bis auf die Kleinften nutzbar. Das 
bürre Laub kann wegen feiner ftarken Heizkraft zur Teuerung benügt werben. 
Die grüne Schale dient al8 Düngmittel der Bäume, vielleicht auch als Gerb⸗ 
ſtoff. Die unreife Frucht (um Johanni) wird von den Conditoren einge- 
macht und zu köſtlichem Confekte benügt. Der reife Kern dient zum Effen 
und zur Bereitung von Speid- und Brennöl, Die holzige Schale gibt bei 
ftarfer Hite falzreihe Aſche. Die Frucht ift unter allen Baumfrüdhten am 
weiteften verführbar und am längften haltbar, bat als Waare einen auöge- 
behnten Markt, beſonders in den norbifchen Rändern, und wird gut bezahlt. 
Das harte Stammbolz ift für Politur und Beize empfänglich und wird be- 
fanntlid zur Möbelfabrifation jehr häufig verwendet; es ift daher jehr gefucht 
und kann gut verwerthet werden. 

Bei den Berfammlungen in Sreiburg und Ueberlingen (VII A. 
©. 135. IX. A. ©, 150 und 240) wurde zwar gegen die Anpflanzung bes 
Nußbaums an Straßen und auf thenren Gütern angeführt, daß er bie 
Felder und felbft die Straßen zu fehr beſchatte und benachtheilige; dagegen 
ſprach man ſich für die Anpflanzung in der Höhe aus uud bezeichnete folche 
Pläße als geeignet, wo er den Übrigen Bodenerzeugniffen durch feinen Um- 
fang und Schatten feinen Nachtheil bringt; auch fünne durch leichteren Bau 
der Krone die Schädlichfeit vermindert werben. 

8. 257. 

Ueber die Anpflanzung des Kirſchbaumes und deſſen Stanbort, fo wie 
über die Anpflanzung anderer Steinobftjorten wurde IX. A. ©. 150 und 
240, und VII. A. ©. 300 bemerkt, daß der Kirſchbaum noch in einer be= 
beutenderen Höhe als der Nußbaum gebeihe; er bilde oftmals Die Grenze 
ber Baumzucht, komme in geringeren, felbft fteinigen und fiefigen Böden 
fort und bilve Feine dichte Krone, jo daß man unter demfelben alle Feld⸗ 
früdhte bauen könne (vergl. $. 248). 

Regierungsrath Dppel wünſcht bie Vorzüge bes Zwetſchgenbaumes 
mehr anerkannt und gewürdigt zu ſehen, da dieſer Baum in den allermeiſten 
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Lagen fehr wohl gebeihe und einen guten, oft reichen Ertrag gebe. Dieſer 
Baum werde mit großem Vortheil als Zwifchenpflanzung zwifchen Kernobft- 
bäume verwendet, weil derſelbe bald in Ertrag komme und die andern Obft- 
bäume durchaus nicht beeinträchtige, indem er als alt entfernt werde, wenn 
jene fi) weiter ausbreiten. . Der Zwetichgenbaum müſſe öfter verjüngt und 
ftart geblingt werben, in welchem alle er die gute Pflege durch reichlichen 
Ertrag lohne (vergl. $. 263). 

Als” vorzüglihe Zwetichgen zur Anpflanzung werben empfohlen: vie 
italienifche oder Fellenberger Zwetſchge, die Dobelauer Zwetſchge und vie 
Horkihire- Pflaume. 

Ueber die Anpflanzung von Pflaumenbäumen vergl. $. 298. 

Anmerk. 71. Der Anpflanzung von Welſchnüſſen und Kirſchen dürfte in manchen 
Gegenden überhaupt mehr Aufmerkfamteit gefchenkt werben als bisher, insbefonbere wirb 
aber in Weingegenden die Anpflanzung der Kernobftbäume auf ein beftimmtes Maß zu 
befchränfen ſeyn, indem burch eine allzu ausgedehnte Anpflanzung auch die Obftmoft- 
bereitung leicht eine zu große Ausdehnung erhält, wodurch der Weinbauer, beſonders 
in geringen Weinjahren, mit fich ſelbſt in Conkurrenz tritt. Aus Diefem Grunde wäre, 
namentli in Weingegenden, auf die Anpflanzung von Nuß- und Kirfchbäumen mehr 
Bebacht zu nehmen, befonders da bie Erzeugniffe beider in der Regel ſchnell und gut 
abgeſetzt werben können. 


A. Das Setzen. 


§. 258. 

Ueber das Verpflanzen der jungen Bäume aus der Baumſchule an ihren 
künftigen Standort kamen bei den verſchiedenen Verſammlungen nur wenige 
intereſſante Verhandlungen vor; es iſt deßwegen hier zunächſt zu bemerken: 

a) Daß das Verpflanzen zweckmäßiger im Herbſt als im Frühjahr ge⸗ 
ſchieht. 

b) Daß da, wo ein Baum geſetzt werben will, zuvor eine Grube von 
2—3 Fuß tief und 3—A Fuß weit gemacht, und dabei der oberfte Spaten- 
ftih) auf die eine, die Übrige Erde auf die andere Seite gelegt werben muß. 

c) Daß die Grube theild mit der ausgehobenen obern befjeren Erde, 
theils mit Compoft etwa 8—12 Zoll hoch auszufüllen, und hierauf 

d) der Baum fo zu fegen ift, daß er nicht tiefer zu ftehen kommt ale 
früher in der Baumfchule, weil fonft feine Thauwurzeln zu tief figen und 
vom Regen und Thau nicht benegt werden können, was, jo wie überhaupt 
ein zu tiefes Setzen, häufig Unfruchtbarkeit zur Folge hat. 

e) Beim Ausheben des Baumes aus der Baumjchule müſſen die Wurzeln 
fo abgeftugt werben, daß der Schnitt nicht ſchräg, ſondern gerabe und nad) 
ber Erde zu gerichtet ift; auch müljen die Heinen Faſern an den Wurzeln 
entfernt werben. Beim Beſchneiden der Krone müfjen die jungen Reiſer bis 
auf drei bis vier Augen dicht neben dem Auge abgeftugt werben; auch iſt es 
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gut, wenn das vorderſte Auge nad) oben gerichtet ift, damit die neuen Triebe 
gerade aufwärts wachſen und fi eine ſchöne Krone bildet. In ver Regel 
joU der Baum nit über acht Keifer erhalten, damit ihm die Wurzeln 
gehörig Nahrung geben fünnen. Die Schnitte werden mit Baumwachs ver: 
ftrichen. 

f} Sobald der Baum feftfteht, wird er zugleich mit einem Pfahl ver- 
jehen, die Erde mit dem Spaten fanft auf die Wurzeln geworfen, folche 
zwilchen den Wurzeln feſt angevrüdt und fo fortgefahren, bis die Grube 
ausgefüllt ift. Bei trodenem Boden ift e8 gut, wenn während des Einfüllens 
einigemal Waſſer zugegoffen wird. 

g) Kommt der Baum an eine Stelle zu ftehen, wo ein alter ausge- 
gangener Baum geftanden hat, fo thut man wohl, im Herbft eine Grube 
von 3 Fuß tief und 4 Fuß breit zu machen, felbige den ganzen Winter über 
offen und, ausgefrieren zu laſſen und erjt im Frühjahr zu ſetzen. Die alte 
ausgefogene Erde muß ganz befeitigt werden, die Grube unten mit Compoft 
oder mit Erde und verwesten Dünger aufgefüllt und fofort nach dem Segen 
des Baums mit guter Erde auf die angegebene Weife zugefüllt werden. 

h) Sunge Bäume, welche aus entfernten Baumſchulen bezogen werben, 
müffen vor dem Seten in frifches Waſſer geftellt werden, damit die etwas 
ausgetrodneten Wurzeln wieder anjchwellen und Nahrung erhalten. 

IX. A. ©. 151 und 240. Ueber das Setzen des Nußbaums murde 
angeführt, daß derſelbe einen lodern, lehmigen, fehweren, nicht naffen, ba= 
gegen tiefgründigen Boden verlange; doch fomme er auch auf fteinigem und 
rauhem Grunde fort. Es müſſe ein 4 Fuß tiefes und ebenfo weites Baum⸗ 
loch gemacht werden und könne ohne Baumpfahl geſetzt werben, da er fid) 
in der Kegel felbft trage. Außerdem verlange er, wie jeder andere Baum, 
eine jehr forgfältige Behandlung; hauptjächlich müfjfe er jedes Jahr um den 
- Stamm herum aufgegraben, damit Regen und Thau beſſer eindringen können, 
von Zeit zu Zeit mit Compoft oder Jauche gebüngt und wenn er ausgeäftet 
wird, die Wunde mit gutem Baumkitt überftrihen werden, weil er ein fehr 
markiges Holz habe (vergl. 8. 256). 

8. 259. 

„Das Anbinden der jungen Obftbaume erfordert befondere Sorgfalt, 
indem burdy das Reiben des Baums an dem Pfahl viele Krankheiten, Brand, 
Wurmfraß ꝛc. entſtehen.“ 

X. ©. 168 hält es Regierungsrath v. Trapp fürs Räthlichſte, gleich 
beim Segen einen recht ftarfen Pfahl zu nehmen, denſelben jehr tief in den 
Boden zu fteden und an feinem untern Theile mit einem breimaligen An- 
ftrid von GSteinfohlentheer zu verfehen, der gegen das Verfaulen ſchützt, in 
der Art, daß der Anſtrich noch einen halben Fuß über die Erdoberfläche 
emporreiche, weil gerade ba, wo ber Pfahl aus der Erde fommt, die Fäulniß 
am fehnellften vor fi geht. Zum Anbinden an die Pfähle hat er neuerer 
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Zeit Lederftreifen genommen, biefelben mit Delfarbe beftrichen und dieſes 
ganz zweckmäßig gefunden, auch werben ftarfe Strohbänder mit Bortheil 
angewendet. 

Inftitutsgärtner Lukas empfiehlt das Anbinden an zwei Pfähle und 
das Einlegen von Weidenruthen in die Strohbänder. 

Ueber die wohlfeile Erziehung von Baumpfählen aus Alazienholz vergl. 
1. B. ©. 354, oben $. 98. 

$. 260. 

IV. ©. 438. Ueber die Erziehung der Bäume ohne Pfähle hält Garten- 
direftor Held einen befondern Vortrag, in dem er ausführt, daß man bie 
verevelten Bäume in der Baumschule zwei Jahre ungehindert und frei mit 
allen ihren GSeitenäften fortwachlen laſſen folle, wodurch der Baum erftarke, 
und fpäter feiner Stüte mehr bebürfe. Erft im zweiten Jahre der Vered⸗ 
lung, Ende Auguft8 oder Anfang Septembers, ſchneide man bie, ftärferen 
Geitenäfte auf und zwar, wenn ber junge Baum erftarkt ift, daß er fidh 
felbft trägt, bis auf die Kronhöhe von 5 bis höchftens 5, Fuß, indem 
Anfangs Überhaupt feine Krone höher gejchnitten werben follte, weil der 
Baum fi fonft nicht mehr allein tragen kann. Rein Baum könne ohne 
Nachtheil für fein Gedeihen angebunden werden, denn aud bei dem zweck⸗ 
mäßigften Anbinden bewirfe man doch eine Hemmung der Säfte und eine 
ungleiche Bewurzelung, was den Stamm in feinen Exrftarfen und Wachsthum 
hindere. Auf angegebene Weife werde man ſchon in 5—6 Yahren einen 
fräftigen Baum befommen, welcher 4—6 Yahre früher als ein angebunbener 
einen Ertrag liefere; man folle daher die jungen Bäume lieber 1—2 Yahre 
länger in der Baumfchule ftehen laſſen, bis fie gehörig erftarft feyen. Ange» 
ftellte Berfuche haben ein jehr günftiges Reſultat geliefert. 


5. Die Anpflanzung. 


8. 261. 

Die Anpflanzung der Obftbäume erfolgt in der Regel in Baumgärten 
oder überhaupt in gefchloffenen Baumgltern, je mehr aber die Obftbaum«- 
zucht fi) ausbehnt, deſto mehr fommt aud die Anpflanzung verfelben an 
andern Orten, wie 3. B. auf Feldern, Allmanden, an Straßen zc. vor, 
weil dadurch nicht nur ber Ertrag der Obftbaumzucht erhöht, fondern aud) 
mancher bisher ertraglofe Grund und Boden nugbar gemadt nnd jehr 
viel zur Verſchöneruug der Gegend beigetragen wird. Bei ven. Berfamm« 
lungen der Obftproducenten famen daher die Vortheile und Nachtheile, 
welche mit den verſchiedenen Anpflanzungsarten verbunden find, öfters zur 
Sprade; wir laſſen deßhalb die Dabei aufgeftellten Grundfäge in geordneter 
Weiſe folgen. 
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a. Die Anpflanzung in gefchloffenen Baumgütern. 


Für diefe Anpflanzungsart kann angeführt werden IX. A. ©. 147, 193, 
237. IX. B. ©. 490: 

a) das man dabei nicht bloß an die Anpflanzung eingeiner ber Lage und 
dem Boden entiprechender Obftjorten gebunden ift, fondern eine größere Aus- 
wahl treffen Tann; 

b) daß man die Bäume mehr in Ueberficht hat, und denſelben eine beffere 
Pflege angebeihen lafjen kann; 

c) daß dadurch die Bäume und das Obſt vor Beihäbigungen von 
Menſchen und Thieren mehr gefhügt und alle Mittel der Gefeßgebung über 
Regulirung der gegenfeitigen Verhältniffe der Nachbarn überflüffig werben, 
namentlidy über das Auflefen der übergefallenen Früchte, über das Abhauen 
der Wurzeln, der überhangenden Zweige 2c.; dagegen wurben 

d) als Nachtheile ver Anpflanzung in Baumgärten hervorgehoben, daß, 
weil der Raum häufig ein befchränkter jey, die Bäume zu dicht gepflanzt 
werben, und an verdumpfte, zwiſchen Häufern und Scheunen gelegene Orte 
zu ftehen fonımen, woburd nicht jelten ſchlechte Bäume und fchlechtes Obſt 
erzeugt werben. 


b. Die Anpflanzung auf Seldern. 


8. 262. 

VI. B. ©. 482. VIII. A. ©. 287, 363, 375. „Welche Obftforten 
eignen fih vorzüglich zur Bepflanzung auf Feldern 2c. mit Berüdfichtigung 
ber verfchiedenen Dertlichkeit, und welches find die ergiebigften ?” 

Garteninſpektor Metzger weist darauf hin, daß für Feld- und Straßen- 

pflanzungen nur Bäume gewählt werben follten, vie fehr ftarf und bauerhaft 

find, hohe, mehr Iuftige als gefchloffene Kronen bilden und für die Gegend 
durch die übliche mwirthichaftliche Benützung des Obftes entweder zum Moften 
oder Dörren, fo wie durch vorzügliches Gedeihen fich geeignet bewiefen haben. 
Ferner deren Früchte, um der Entfremdung vorzubeugen, fpät reifen, bie 
nicht fogleih vom Baume eßbar find, durch ihre fchöne Farbe nicht anloden, 
bi8 zur Reife feft hängen, und nicht jo leicht vom Sturmwind abgerifjen 
werben. 

ALS ſolche Sorten werden bezeichnet: die Rummelterbirn, Pfaffenbirn, 
die Knausbirn, Palmiſchbirn, Harigelbirn, Langftielerbien, Träublesbirn, 
Wörlesbirn, Owenerbirn, Bratbirn, Wildling von Einfiedel, Schweizerbirn; 
ber rheiniſche Bohnapfel, die englifhe Wintergoldparmäne (die Frucht locke 
aber jehr an), die große und Kleine Caſſeler- und verjchiedene andere jpät- 
reifende Keinetten, der Golbpepping, Parkers grauer Pepping, ver Tünigliche 
rothe Kurzftiel, rothe und gelbe Stettiner, der Ylorentiner Apfel, der Gräfen- 
fteiner, der Fleiner und der allbefannte Luikenapfel (vergl. 8. 247). 
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Ueber weiter geeignete Sorten, namentlich für Thüringen, wird von 
Yuftizcommiffär Lämmerhirt (VIII. A. ©. 375) ein beſonderes Verzeichniß 
übergeben (vergl. Anmerf. 67 b zu $. 243). 

Das Steinobft wurde weniger geeignet für die Anpflanzung auf Feldern 
oder an Feldrändern erachtet, weil einige Gattungen (Zwetſchgen, Pflaumen) 
nicht body genug wachſen, nit von langer Dauer find und nur in ge— 
Ichloffenen Beftänden gut gedeihen. 

Dr: Ungemach bemerkt hiegegen, daß es bei der Wahl der Obſtbäume 
jehr auf Boden und Lage anfonıme, daß jedoch nur in foldyen Gegenden 
Steinobft zu wählen jey, wo fein Kernobft fortfomme, wogegen Inſtituts— 
gärtner Lukas die Kirchheimer Straße (in Württemberg) und ein Dorf bei 
Erfurt anführt, wo fid) namentlich ausgedehnte Kirfchenpflanzungen befinden, 
die einen guten Ertrag gewähren und fehr zur Wohlfahrt ihrer Beſitzer 
beitragen (vergl. Anmerf. 71 zu $. 257). 

Magiſtratsrath Radlkofer empfiehlt zur Anpflanzung zunächſt die 
Apfelforten, weil bier die größte Auswahl herrſche und dieſe Obftgattung 
ſich am längften aufbewahren laſſe und ven mannidjfaltigften Gebraud) zulaffe. 
Für Feldränder hält er den Birubaum, weil er viel fchlanfer und höher 
wächst als der Apfelbaun, am geeignetften, doch erfordere er einen tief- 
gründigern Boden, weil deſſen Wurzeln viel tiefer al8 bei jenem gehen. Den . 
Wallnußbaum hält er, obgleich in der Kheinpfalz die Straßen vorzugsweife 
damit bepflanzt jeyen, weniger geeignet, weil er ftrenge Kälte nicht gut ver- 
trägt, den Winden weniger wiverfteht, das Aderfeld allzu jehr bejchattet, 
und die Ausbünftung feiner Blätter minder geſund ift, was auch wahr- 
Iheinlih der Grund ſey, warum die Gewächſe unter demjelben minder gut 
gebeihen. 

Privatier Zinker macht noch auf eine Apfelforte, der Köftlihe von 
Kew, eine einfarbige, faft mittelgroße Reinette, aufmerkſam, welde am 
Baum wenig anlodend ift, erft im Januar durch die Lagerreife ihre Vor—⸗ 
trefflichfeit entwidle, und zum Genuß fo wie zur Obftmoftbereitung ganz 
gut fen. 

8. 263. 

„Ib die Anpflanzung von Obftbäumen auf Feldern und an Feldrändern 
gegenüber von dem Yruchtertrag mehr Nuten oder Schaven bringe?” darüber 
wurden verjchiedene Tragen aufgeworfen. Ä 

VI B. ©. 482. IX. B. ©. 490. „Bringen Obftbäume an ven feld» 
rändern dem Aderbau größern Nachtheil, als fie durch ihren Yruchtertrag 
erfeßen ? 

VII A. ©. 134. X. ©. 166. „Es wäre wichtig zu wilfen, wie hoch 
fi der Schaden an Getreide, und andern Früchten belauft, der durch einen 
Apfel- oder Birnbaum auf dem Felde veranlaßt wird, und wie fich diefer 
Nachtheil zu dem Obftertrag verhält ?“ 
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Magiftratsrath Radlkofer halt über die Frage einen längern Vortrag 
und führt in bemfelben aus, daß man, bevor man bie Felder und Yeldränder 
(Straßen) mit Obftbäumen bepflanze, dafür forgen follte, daß die Gärten 
und zunächſt um die Wohnungen gelegene Plätze mit guten Obfiforten bejett 
und dem Landmann überhaupt mehr Sutereffe für den Obftbau beigebracht 
werde, jo daß er benfelben zu ſchätzen und dadurch näher kennen lerne, 
indem, fo lange dieſes nicht der Fall ſey, und fo lange mithin die Bäume 
auf den Feldern und an den Straßen nicht zweckmäßig gepflanzt, nicht ge= 
hörig gepflegt und vor den vielen Beſchädigungen geſchützt werben, werde 
aud jede Anpflanzung, namentlid die gebotene, wie viele Beifpiele nach⸗ 
werfen, in der Kegel mißglüden und daher dem Ertrag des Aders mehr 
Schaden als Nuten bringen. Ein weiterer Grund, der der Bepflanzung der 
Feldränder entgegenftehe, jenen (wie 3. B. in Bahern) die ſchmalen Aecker, 
welche öfter8 bei einer bedeutenden Länge nur einige Beete breit feyen, wo— 
durch nicht nur der ganze Ader von den Bäumen befchattet, fondern auch 
noch Einfpradhe von Seite des Nachbars gefchehen würde. Auch macht der- 
jelbe darauf aufmerffam, daß nur foldhe Früchte unter und in die Nähe ber 
Bäume gepflanzt werden follten, welche von den Vögeln nicht ausgepickt 
werben können, weil die Bäume dieſelben anziehen. 

Landwirthichaftslehrer Zerzog führt an, daß diejenigen Bewohner Ober- 
franfens vermögender feyen, welche fih mit dem Obftbau befaffen, als die— 
jenigen, wo dieſer vernadhläffigt oder nicht getrieben werde, Er berechnet den 
Ertrag eines Obſtbaums im Durhfchnitt auf 4 fl., während ein ganzes 
Tagwerk nur 25—30 fl. rentire; daher fein Zweifel darüber obwalten könne, 
daß der Obftbau auf den Feldern von Nuten ſey. 

Hofgartenintendant Seit glaubt, daß Obftbaumpflanzungen unter fol- 
genden Bedingungen dem Yelvertrage eher Nuten als Schaden bringen und 
nebenbei die Gegend noch weſentlich verfchönern: 

1) Wenn fie in entjprechender Entfernung, 3. B. bloß auf den Ader- 
rainen oder den Begrenzungen der Yluren und Wiefen längs der Feldwege, 
jebody nur in einer Reihe geſetzt werben, weil fie hier der Bodenbearbeitung 
nicht hinderlich find, der Sonne und Luft die nöthige Einwirkung auf das 
Wahsthun der Saaten geftatten, und fogar in vielen Fällen, 3. B. auf 
Sandboden, ganz flachen bloßgeftellten Fluren, einen wohlthätigen Schuß 
gewähren. 

2) Wenn e8 unter Beobachtung der örtlichen Befchaffenheit des Klima's 
und des Bodens und mit richtiger Auswahl der Sorten geſchieht und bie 
Bäume eine gute Wart und Pflege erhalten. 

3) Wenn eine gute Feldpolizei eingeführt wird. 

Sutsbefiger Kachler bemerkt, daß nad feinen Erfahrungen die Bäume 
in Württemberg mehr lohnen als irgend ein anderes Gewächs an ihrer Stelle. 
Der Heine Schaden, den fie an den Feldrändern bringen, ſey gegen. ben 
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Nugen, den fie gewähren, faft nicht in Anfchlag zu bringen. In guten 
Jahren gebe ein Baum öfters 60 — 80 Simri Obft und der Durchſchnitts⸗ 
ertrag dürfe wenigftens auf 4—6 fl. geſchätzt werben, während ber Schaden 
höchſtens 30 fr. ausmadhe. 

Freiherr v. Bodmann ſchlägt den Abgang an Getreide unter einem 
erwachjenen Obftbaum auf 4—5 Garben an; rechne man die Garbe zu 16 Fr., 
jo betrage der Schaden zwiſchen 1 fl. 4 fr. bi8 1 fl. 20 kr., während ber 
Ertrag an Obft fi) auf 15—20 fl. berechne. 

Kaufmann Kienle: Der Schaden eines Baumes auf den Feldern richte 
fi nach feiner Größe; 15—20 Yahre ſchade berfelbe wenig oder nichts; von 
da wachſe fein Schaben bi8 zum 30—60. Yahre, wo der Baum am größten 
fen. Nach diefer Zeit nehme der Schaden wieder ab in gleichem Verhältniß 
wie der Baum altere. Es gelte alfo der Grundfag, wie die Tragbarkfeit des 
Baumes zunehme, fo nehme aud fein Schaden zu und umgelehrt. Aus 
allen Vergleihungen refultire übrigens, daß der Schaden der Bäume auf 
Feldern beim Kernobft geringer ſey als der Gewinn, daher wegen bes 
Schadens der Obſtbau auf den Feldern nicht vernachläfligt werben jollte. 
Um den Schaden möglichft zu mindern, fee er auf feinen eigenen Feldern 
bie Kernobftbäume 30— 40 Fuß aus einander, in die Mitte zwifchen zwei 
Bäume aber einen Zwetichgenbaum; biefer gehe dann in etwa 25 Yahreı, 
alfo gerade zu der Zeit durch fein Alter ein, wann bie erfteren zu ihrer 
ferneren Entwicklung den ganzen Pla zu brauden beginnen. 

Bei der allgemeinen Berfammlung in Mainz erklärte Inftitutsgärtner 
Lukas, die vorliegende Frage laffe fi) nicht mit mathematischer Beftinmt- 
heit beantworten, fondern bloß im Allgemeinen angeben, daß bei einer guten 
Lage und Bodenbeſchaffenheit eine verhältnißmäßig nicht bedeutende Anzahl 
von Obftbäumen den Werth des Ackers beträchtlich vermehre, wobei Negie- 
rungsrath v. Trapp bemerkte, daß im Nafjauifchen felbft wenige Obftbäume 
auf einem Ackerfelde deſſen Werth bedeutend fteigern. 

Auf die Frage, ob darüber Erfahrungen mitgetheilt werden können, 
daß eine Obſtſorte ſchädlicher als die andere für Aderfelver fey, wurde na= 
mentlih der Nußbaum als folcher bezeichnet und dabei auf die ſchädliche 
Wirfung des Uebertreibens der Obftbaumzucht aufmerkjam gemacht, indem, 
wenn der Fruchtbau dadurch allzu jehr beeinträchtigt werde, in Mißjahren 
große Berlegenheiten für ganze Ortjchaften entftehen können. 

Im Allgemeinen einigte man fih dahin, daß bei einer mäßigen Zahl 
von Obſtbäumen der Obftbau auf Aderfeld mit Erfolg und ohne merkliche 
Beeinträchtigung der Adererzeugniffe betrieben werden könne. 

Dabei wurde von Sekretär Dochnahl eine Notiz aus der rheinifchen 
Zeitſchrift für Landwirtbichaft über den Ertrag von zwei Aedern von je einem 
halben Morgen mitgetheilt, wovon ber eine nicht mit Obftbäumen befegte 
Ader in 50 Jahren, nach Abzug aller Untoften, einen Ertrag von 750 fl. 


lieferte, mithin per Jahr 15 fl. Der zweite Ader mit Obftbäumen ertrug 
Dagegen in ber gleihen Zeit rein 2520 fl., mithin im Durdhfchnitt per 
Jahr 50 fl. 

Bei diefem Reſultat wurde aber vorauögefegt, daß: 

1) der Boden aus guter Gartenerde beftehe; 2) die Bäume nur Winter 
obft tragen, welches am beften bezahlt wird; 3) das Grundftüd eine günftige 
Lage habe; 4) felten etwas geftohlen werbe; 5) die Bäume durch den Boden, 
die Lage und die richtige Behandlung fehr gefund, ja im üppigften Zuftande 
feyen und faft alljährlich außerordentliche Ernten der beflern Früchte liefern, 
und 6) daß diefe gut abgefeßt werben können. 

Bei der Berfammlung in Kiel ſprach man ſich dahin aus, daß Die Be- 
pflanzung der Feldränder mit Obftbäumen, over überhaupt das vereinzelte 
Anpflanzen für Holftein, wegen der die Felder begrenzenden Knicken nicht 
ausführbar, Dagegen aber das gemeinjchaftlihe Anpflanzen auf größeren 
Flächen zu empfehlen ſey. 


c. Die Anpflanzung an Strafzen und Wegen. 


8. 264. 

Ueber den Bortheil und Nachtheil ver Bepflanzung der Straßen und 
Wege (an den Yeldrändern) mit Obftbaumen und über bie dazu geeigneten 
Obftgattungen vergl. 8. 262 und 263. Hier find daher nur die Erörterungen 
folgender ragen aufzunehmen. 

VII A. ©. 136. IX. A. ©. 138, 157, 175, 184, 209, 231. „Welches 
find Die eigentlihen Urfadhen, warum Pflanzungen von Obftbäumen an 
Straßen und Wegen fo oft mißlingen, und welches dürften die Mittel ſeyn, 
diefem Webelftande zu begegnen?“ | 

IX. A. ©. 147, 193, 237. „Warum werben auf dem Lande an 
Straßen und Feldern fo ungern Bäume gejegt?" 

IX. B. ©. 497. „Wie werben Obftbäume an Wegen am beften gegen 

Beihädigungen von Menjchen und Thieren geſchützt ?“ 
Zunächſt kam der Schaden zur Sprache, der den an Straßen gefeßten 
Daumen durch Schafe, Hafenfraß oder durch ungeſchickten landwirthſchaft⸗ 
lichen Betrieb zugefügt wird und wobei der Wunſch ausgefprochen wurde, 
daß da, wo ein Wildſchadensgeſetz befteht, auch für DalıadeN Vergütung 
geleiftet werden möchte, 

Sarteninjpeftor Metger glaubt, daß Das Mißlingen der Anpflanzung 
von Straßenbäumen hauptſächlich von den Handelsgärtnern herkomme, indem 
dieſe gewöhnlich ſehr viele Sorten, namentlich Novitäten ꝛc. haben, die nur 
auf gutem und gebautem Boden gedeihen und auf anderem, wie 3. D. auf 
Kalkboden zc. nicht gut fortlommen; wähle nun der Bauer foldhe öfters ftark 
aufgeicheffene Bäume, jo babe dieſes die Folge, daß fie, als am unrechten 
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Orte gepflanzt, zum großen Theile nach einander wieder eingehen. Dadurch 
bilde ,fich bei den Bauer der Wahn aus, daß in feinem Boden die Bäume 
nicht gedeihen. Wolle man daher diefem Uebelftande abhelfen, fo müffe man 
dafür forgen, daß der Bauer nur ſolche Bäume zur Anpflanzung an die 
Straßen erhalte, die dahin paffen, und befonvers die Gärtner follten ihre 
Baumſchulen darnad) einrichten. 

Kaufmann Kienle bemerkt, daß zum ficheren Gebeihen der Baum- 
pflanzungen an Straßen e8 ebenjo nothwendig als zwecdmäßig jey, wenn 
fachverftändige Männer den Ankauf ver Bäume für ganze Gemeinden über- 
nehmen, folche jegen und wenigftend in ben erften Jahren verpflegen. 

Inſtitutsgärtner Lukas ift mit Metzger einverftanden und führt als 
Beifpiel an, daß in Württemberg bei den Altern ſchönen Obftalleen faft feine 
Obſtſorten gefunden werden, die nicht deutfchen Urfprungs find, Das Ber- 
fümmern mancher Straßenbäume fehreibt er beſonders auch dem neuerlidy ſo 
häufig in Anwendung kommenden Ofuliven der jungen Bäume zu (vergl. 
8. 240 und 242), indem baburd weit weniger Fräftige Stämme als durch 
das früher angewendete Pfropfen erzogen werben. 

Ferner daß da, wo früher ſchon Obſtbäume ftanden, wieder neue ge: 
pflanzt werden, ohne die nöthige VBorficht dabei zu beobachten (vergl. 8. 258), 
und daß viele Baumfchulen ſchon mehreremal nad) einander auf demfelben 
Boden erneuert wurden, wodurch biefelben feine jo gejunde und fräftige 
Stämme mehr liefern als diefes früher der Fall war. 

AS Mittel zur Verhütung der hauptfächlichiten Uebelftände führt ders 
felbe an: 

1) daß Lage und Boden für den Obftbau geeignet ſeyn müljen; 

2) daß bei Aenderung des Bodens, mas bei langen Streden häufig 
vorkomme, auch mit der Baumart gewechfelt werden müſſe; erforberlicyen 
Vals jenen ftatt Obſt-Waldbäume anzupflanzen ; 

3) daß nur ſolche Sorten zur Anpflanzung zu wählen feyen, die für 
das Klima paſſen; 

4) daß die Bäume aus einer guten Baumfchule unmittelbar vor ber 
Anpflanzung entnommen und nit von Baunıhändlern angefauft werden; 

5) daß die Pflanzung frühzeitig im Frühjahr durch einen verftändigen 
Baumzüchter gefchehe und dabei befonders das ſchädliche Tiefjegen ver Bäume 
vermieben werde; 

6) daß den Bäumen der nöthige Schuß durch Umbinden mit Dornen 
und durch zweckmäßige Befeftigung an einem ober zwei Pfählen gegeben und 
diefelben 

7) einer fortdauernden Beauffihtigung und Pflege unterworfen werben, 

Das Mißlingen der Straßenbaumpflanzungen und die Abneigung vieler 
Güterbefiger gegen folche wird ferner der großen Güterzerſtückelung und der 
dadurch herbeigeführten Beeinträchtigung des Feldbaues, den Mangel an 
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Schuß gegen allerlei Beſchädigungen und Entfremdungen und der öfters ganz 
ungeeigneten Befchaffenheit des Bodens zugejchrieben, der entweber zur Baum⸗ 
pflanzung ſich gar nicht eigne, wie Torflager, Moore ꝛc., oder bei ſeichtem 
Dbergrund und undurchlaſſendem Untergrund erft durch tiefes Umgraben zur 
Baumpflanzung tauglich gemacht werden müſſe. 

Sartendireftor Held will das in Baden früher beftandene Inſtitut der 
Plantageninfpeftoren wieder bergeftellt wiffen, welche nicht nur für zweck⸗ 
mäßige Anlage von Baumfchulen und für das angemefjene Seen der Straßen- 
bäume zu forgen, fondern auch die Baumpflanzungen zu beauffichtigen hatten. 
Durch dieſes Inſtitut ſey, wenn aud gleich viele Mißgriffe gemacht, doch 
manches Gute bezweckt worden, insbeſondere ſeyen die Güterbeſitzer und 
Ortsbehörden hinſichtlich der Straßenbaumpflanzungen ſtets überwacht worden, 
und die Bezirksſtellen haben fortwährend genaue Kenntniß von dem Stand 
derſelben erhalten, wodurch ſie rechtzeitig die erforderlichen Anordnungen 
treffen konnten. 

Zum beſondern Schutz gegen Beſchädigungen ſollten nicht nur ſcharfe 
Strafgeſetze erlaſſen, ſondern auch die Straßenaufſeher mit der Aufſicht über 
die Bäume beauftragt und für Beſchädigungen verantwortlich gemacht werden. 

Anmerk. 72. Gegen Beſchädigungen von Thieren, namentlich Weidevieh, ſchützt 
beſonders, wenn die jungen Bäume mit drei Baumſtützen von je ein Schuh Entfernung 
umgeben, und dieſe oben und in der Mitte durch Stäbe mit einander verbunden werden. 

S. 265. 

VI. A. ©. 139. IX. A. ©. 139, 157, 184, 210, 233. „Im 
welcher Entfernung follen die Obftbäume an den Feld- und Bicinalwegen, 
ſowie an den Hauptftraßen von dem Straßenrand gepflanzt werden, wenn 
diefe Wege feinen Nachtheil erleiden follen ?“ 

Durch Beſchluß vereinigte man ſich dahin, daß als feftftehende Entfernung 
der Baumreihen vom Straßensande anzunehmen jeh: 

a) bei Haupt- und Lanpftraßen, mit Inbegriff des Abzugsgrabens 
10—12 Fuß; 

b) bei Nahbarfchaftöftraßen, zumal wenn fie mit feinem Graben ver⸗ 
ſehen find, 5—7 Fuß; 

c) bei Dammſtraßen hart an dem Straßenrand, bamit fie zugleich als 
Anhalt und Wehre dienen. 

Dabei wurde bemerkt, daß die Entfernung von 10—12 Fuß der unge- 
fähre Halbmefjer einer ausgebildeten Baumfrone fey und um fo mehr ange- 
nommen werben bürfe, als dadurch der freie Zugang von Luft und Sonne 
zur Straße, jowie bie ungehinderte Pafjage erreicht und in fpätern Jahren 
bei engern Dimenfionen das nothwendige Auslichten der Bäume vermieden 
werbe, indem babei öfters die ftärkiten Aefte abgenommen und viele der 
Ihönften Bäume im ihrem beften Alter entweder ganz zu Grunde gerichtet 
oder doch fehr verunftaltet und in einen krankhaften Zuftand verſetzt werben. 
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Ferner ſey durch jene Entfernung das Obſt, wenn es zur Reife komme, 
mehr geſchützt, auch könne man bei dem Pflügen des Ackers um die Bäume 
herumfahren und umkehren, was bei einer Entfernung von 4 — 6 Fuß nicht 
möglich ſey, wodurch viel mehr Boden zum Umarbeiten mit der Schaufel 
oder Haue übrig bleibe. | 

Beim Seten ber Bäume ſey eine Entfernung von 30—40 Schuh 
von einander anzunehmen und darauf zu fehen, daß fie ſich nicht parallel 
gegenüber, fondern 3. B. der Baum rechts an der Straße gegenüber von 
der Mitte der beiden auf der linfen Seite befindlichen Bäume zu ftehen 
komme. 

Kaufmann Kienle glaubt, daß bei der Beſtimmung der Entfernungen 
auf die Richtung der Straße nach der Weltgegend Rückſicht genommen werden 
ſollte, da hienach der Schatten bedeutend verſchieden ausfalle. Er ſchlägt vor, 
bei Straßen mit ſüdlicher Richtung 40 Fuß, bei Straßen mit weſtöſtlichem 
Zuge 60 Fuß mit geeigneten Uebergängen in den Krümmungen, als Normalmaß 
anzunehmen, und wie auf den Feldern zwiſchen zwei Kernobſtbäume einen 
Zwetſchgenbaum zu ſetzen, was mit Beifall aufgenommen wurde. 

Der zu vielen Raum einzunehmende und Schatten bringende Nußbaum 
ſolle von der Anpflanzung an Straßen ausgeſchloſſen werden, oder nur da 
Platz erhalten, wo er, wie z. B. an hohen Rainen, ſteilen Abhängen, Wald» 
rändern 2c. keinen Schaden bringt, und Waldbäume da nicht geduldet werben, 
wo Obftbäume noch Gedeihen finden. 


d. Die Anpflanzungen in Waldungen. 


8. 266. 

l. B. ©. 555. I. A. ©. 253. Forſtmeiſter v. Meyring und 
Profeffor Dr. Geyer halten über die Verbindung der Obftbaumzucht mit 
der Forftwirthichaft befondere Vorträge, nad weldhen in ben königlich 
preußifchen Eibeforften, befonder8 von der Anhalt'ſchen Grenze bis Magde— 
burg im Flußthale der Elbe, ausgedehnte Verſuche mit gutem Erfolge ge- 
macht worden find, daher fid) die Obftbaumzucht wohl auch in andern Wal- 
dungen, namentlih Süddeutſchlands und beſonders da betreiben ließe, 
wo der Abfag des Döftes gefichert ift, wo alfo nod wenig Obft gebaut 
wird, wo die üterbefiger megen des Getreivebaus Feine Obftbäume auf 
ven Feldern pflanzen, oder wo durch leichte Verbindung mit volfreihen 
Diftrikten oder großen Städten das Obſt vortheilhaft abgejegt werben Tann. 
Nah diefen Abhandlungen kann 

a) die Obſtbaumzucht nur in Mittel- und Nieberwaldungen, bejonders 
aber in legtern, mit ver Waldwirthfchaft verbunden werden, weil in Hody 
waldungen die niedern Obftbäume wegen der Beichattung durch die hohen 
Waldbäume nicht gedeihen; 
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b) die Waldungen, welche ſich zur Obſtzucht eignen, müſſen befonvers 
ausgejchieven werben, weil die Anpflanzung und Erziehung einzelner Obft- 
bäume fi) nicht Iohnen würde, vielmehr muß biefelbe auf zufammenhängenden 
größern Flächen (2—300 Morgen) gejchehen, damit die Beauffichtigung und 
die Ernte des Obftes erleichtert und überhaupt möglich gemacht wird; 

c) füdliche Berghänge mit Meinen Abbiegungen nach Often oder Weften, 
ebenjo offene warme Ebenen bilden die befte Lage, weniger geeignet ift bie 
öſtliche Erpofttion wegen ber Frühlingsfröfte, oder die weitliche wegen ber 
Winde und der Feuchtigkeit, am wenigften die nördliche wegen bes fpäten 
Reifens der Früchte, oder rauhe, Talte und hochgelegene Orte; 

d) der Boden muß für den Obftbau geeignet, d. h. er darf nicht fauer 
und naß, nicht ganz fandig und dürr, fondern es muß ein kräftiger warmer 
oder Fühler Thon=, Lehm- oder Sandboden ſeyn; 

e) zu der Obftzucht werden entweder bereits vorhandene Wilplinge benußt, 
oder e8 werben Wildlinge aus der Baumfchule in Entfernungen von 30 bis 
40 Fuß eingeſetzt; 

f) die Anpflanzung geſchieht in der Regel da, wo das Oberholz lichter 
ſteht und auf günſtige Weiſe über die Fläche verbreitet if. Da wo wirth- 
Ihaftliche Verhältniffe die etwas dunkle Stellung des Oberholzes als vor- 
theilhaft erfennen lafjen, wird die Anzucht der Obftbäume unterlaffen und 
bie etwa bereits vorhandenen Wildlinge zum Schlagholz genommen, wenn 
jedoch durch den Einſchlag eine Oberbaumes, der wohl noch eine Umtriebs- 
periode ftehen Fünnte, bedeutende Obftbaumgruppen frei geftellt und zur DVer« 
edlung gezogen werben können, jo kann von jener Kegel aud eine Ausnahme 
gemacht werben; 

g) die Kernſtämme tragen zwar reichlicher als verebelte Stämme, aber 
jpater und häufig ganz geringes Obft, daher aud) eine Veredlung im Walde 
vorgenonmen wird. Diejelbe erfolgt nad) der Schlagftellung des betreffenden 
Waldes, wo die Bäume frei ftehen und Luft und Sonne ungehindert ein- 
wirken können und mittelft Pfropfens durch dazu angelernte Holzhauer 
möglihft kunſtlos. Es wird dabei folgendes beobachtet: 

1) Unter der Traufe oder bei ftarfer GSeitenbefchattung wird Fein Wild- 
ling gepfropft; Ä 

2) die Aefte der zur Veredlung beftimmten Bäume werden möglichit 
pyramibenförmig und fo abgefchnitten, dag die höhern Zweige immer ſtamm— 
einwärts ftehen und die untern nach der Veredlung nicht unterbrüden ; 

3) die Stelle des Baumkitts und des Pflafterftreifens vertritt eine Hand- 
voll feuchten Lehms, womit die abgefägte Stelle, nachdem das Reis eingeſetzt 
ift, 1 300 did verftrihen und darüber Moos mit einer Weide befeftigt wird; 

4) zur Erleichterung ver künftigen Obfternte werden 20— 30 benad)- 
barte Wildlinge nur mit Reiſer von einer Obftforte veredelt; wenn jedoch 
die Obftbäume in Gruppen nahe beifammen ftehen, fo Tann hievon aud) 


eine Ausnahme gemacht werden, bamit Diejenigen Bäume, welche eine ftarfe 
Krone machen, im Wachsthume nicht gehindert werben. 

h) Die Anzucht bezieht ſich hauptfächlih auf Birn- und Apfelbaume, 
wobei zu berädfichtigen ift, daß erftere einen frifcheren Standort als die 
Apfelbäume lieben; auch ift dabei hauptſächlich auf Winterobft, das fich beifer 
und aud in entferntere Gegenden transportiren läßt, und auf ſolche Sorten 
zu ſehen, die einen lebhaften und anfehnlichen Höhenwuchs haben, wie 3. B. 
bie meiften Birnen. Steinobft ift weniger tauglich, weil bafjelbe zur Reife 
einen freieren Standort verlangt und namentlich Kirfchen ver Beſchädigung 
durch Waldvögel 2c. ſehr ausgejett find; 

i) der Obftgewinn ift haufig fehr bebeutend und überfteigt nicht felten ' 
den gewöhnlichen Waldertrag, auch hat das Holz mandyer Obftbäume einen 
höheren Werth als das gewöhnliche Waldholz, und ift befonders zu technischen 
Sweden brauchbar. 

e. Die Pflanzung in Töpfen. 
S. 267. 

II. B. ©. 341. Auf die Frage: „Welche Vortheile gewinnt die Kultur 
der Odftpflanzen in Zöpfen für bie Wiſſenſchaft? Welche Aufnahme hat 
diejelbe in Deutichland gefunden und auf welche Schwierigkeiten ftoßt man 
dabei?" fprachen fi) Präalat Napp, Sekretär Zahlbrudner und andere 
dahin aus, daß an einen regelmäßigen Betrieb der Obftkultur ohne Scherben 
zucht gar nicht zu denfen fey, denn nur dadurch könne man ſich von ber 
Aechtheit der Sorten im Kleinen früher als im Freien Überzeugen und regel 
mäßig vorfchreiten. 

Ebenſo ſey fie das befte Unterrichtsmittel für den Baumſchnitt. Es 
wurde dabei der Obftfcherbenzucht des Officials Zacharias Melzer, die einen 
bedeutenden Theil des Diel'ſchen Syftems umfaſſe, des Dr. Dörell in Kut- 
tenberg und des Dr. Schindler in Brünn gedacht und bemerkt, daß nichts 
mehr die Liebe zur Obftkultur erwede als die Scherbenzucht, weil man 
fi) mit derfelben durd) das Heranziehen geeigneter Eleinerer Eremplare bald 
ſehr befreunde. 

Die Schwierigkeiten beſtehen hauptſächlich in der immer mehr fühlbaren 
Nothwendigkeit neue Unterlagen aufzuſuchen, da die beſſeren Obſtſorten aus 
England, Frankreich, den Niederlanden ꝛc. auf Quitten nicht mehr fortkommen; 
allein auch zu dieſen Verſuchen ſey die leichtere und beſſer zu beobachtende 
Scherbenzucht viel geeigneter als jede andere Anzucht.. 


f. Die Derbreitung und Beförderung der Obſtbaumzucht. 
8. 268. 
Ueber die Mittel, die Obſtbaumzucht zu verbreiten und zu befördern, 
wurden bei’ verſchiedenen Berfammlungen mehrfache Berathungen gepflogen, 
en man fi im allgemeinen dahin ausſprach: 
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a) daß dem Landmanne zunächſt Liebe zur Obftbaumzucht beizubringen, 
und ihm zu biefem Behuf 

b) die Einträglichfeit des Obftbaumes zu zeigen und 

c) genügende Kenntniſſe in der Obftbaumzucht zu verichaffen feyen. 

Um diefes zu bewirken, wurbe (II. A. ©. 190 und 198) von Oekonom 
Haßloch die Unterrichtung der Jugend in der Obſtbaumzucht und die An- 
legung von Baumjchulen vorgefchlagen und von Regierungsrath v. Meer 
beigefügt, daß in dem Herzogthum Nafjau den Schulamtszöglingen in den 
Schullehrerfeminarien Unterricht in der Obſtbaumzucht ertheilt werde, daß, 
Behufs der Weiterverbreitung, in jeder Gemeinde eine Baumſchule angelegt, 
deren Aufficht Pflege und Wartung dem Schullehrer übertragen fen und in 
der er den Schulknaben Unterriht in der Obftbaumzudht zu geben habe. 
Die Schullehrer erhalten für ihre Bemühungen den vierten Theil des Ertrags 
der Baumſchule, wogegen fie die erforderlichen Geräthichaften, fomwie den 
nöthigen Dünger auf ihre Koften anzufihaffen haben. Diejenigen, melde 
fi) dabei auszeichnen, erhalten Prämien von dem landwirtbfchaftlichen Vereine, 
und haben Anſpruch auf Bejoldungszulagen und Oratififationen aus den 
Gemeindefaffen. Ebenfo feyen die Bezirksbeamten, welche bei ihren Rund— 
reifen die Baumfchulen zu vifitiren haben, ermächtigt, an diejenigen Schüler, 
welche fich in der mechanischen Tertigfeit des Pfropfens, Copulivens, Oku— 
lirens 2c. auszeichnen, Fleine Belohnungen von Pfropfmeflern, Sägen ꝛc. auf 
Koften der Gemeindekaſſen auszutheilen. (Vgl. 8. 238 und 239.) 

8. 269. 

Aehnliche Grundfäge wurden auch bei den Berfammlungen in Brünn 
(II. B. ©. 341) und zu Dürkheim (VI. A. ©. 160 und 161) geltend ge- 
madt und babei noch weiter bemerkt, daß durch Verbreitung populärer 
Schriften über die Obftbaumzudt fehr viel für die Beförderung berfelben 
gejchehen könnte (Anmerk. 73), daß e8 jehr zwedmäßig wäre, wenn bei ber 
Anftellung der Schullehrer die Kenntniß in der Obſtbaumzucht zur Bedingung 
gemacht, und wenn, wie e8 in manchen Gegenden (3. B. in Steiermarf) 
gefchieht, jeder Verlobte angehalten würde, vor der Verheirathung zwei Obft- 
bäume zu feßen. 

Um jedoch die Liebe für die Obftbaumzucht bei dem Landmanne pauernd 
zu erhalten, ſey er nicht bloß zur Anpflanzung von Obftbäumen zu veran- 
laſſen, fondern auch insbefondere mit denjenigen Obftgattungen befannt zu 
machen, welche für die Gegend paffen und die ihm einen foldhen Ertrag - 
gewähren (vgl. $. 254), daß dadurch feine Mühe belohnt wird, wobei ſaum⸗ 
jelige Wirthe durch arbiträre Verpönungen zur Obſtbaumkultur, zur Reis 
nigung und Abraupung der Bäume ꝛc. befonder8 anzuhalten wären. Wenn 
übrigens etwas Allgemeines erzwedt werben folle, jo könne eine Aufficht über 
die Baumfchulen von Seiten des Staats oder der lanbwirthichaftlichen Vereine 
nicht entbehrt werben, daher in einzelnen Kantonen ober auch in größeren 
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Gemeinden eigene Anfjeher über die Baumpflanzungen aufgeftellt werben 
follten, welche diefelben, fowie die Beredlung der Wildlinge und deren fernere 
Behandlung zu überwachen hätten. 

Anmert. 73. Zu ben befferen neueren Schriften gehört: „Karl Will, der Heine 
Opftzlichter " Frankfurt a. M. bei Brönner. 


8. 270. 

Bei der Berfammlung in Heilbronn, VII. A. ©. 282, 348, 351, 
359, gab Inftitutsgärtner Lukas Nachricht über den Unterricht in der Döft: 
baumzucht bei dem landwirthſchaftlichen Yuftitute in Hohenheim, bei dem 
eine eigene Ader- und Gartenbaufchule eingerichtet fey. In Diefelbe werben 
jährlich mehrere junge Leute zur Erlernung des Obftbaues und der Obit- 
baumzudyt aufgenommen, die theild von Gemeinden, theil® von lanbwirth- 
f&haftlihen Vereinen dahin geſendet werden. Der Eintritt finde gewöhnlich 
beim Beginn des Frühjahrs in der Mitte des Monats März ftatt, wo be= 
fanntlich die wichtigften und meiften Arbeiten in der Baumſchule vorkommen, 
und die Dauer ihres Aufenthalts fey 2—3 Monate; diejenigen aber, welche 
eine umfallende Kenntniß der Hohenheimer Obftforten ſich erwerben wollen, 
verlängern ihren Aufenthalt bi8 nady der Obfternte. Dieſe Lehrlinge werben 
täglich in der Baumſchule oder auf den Baumgütern befchäftigt, ein jeder 
muß wenigftend 30—40 Obftbäume pflanzen und in der Baumjchule ein 
Quartier von 6— 800 Stämmdhen felbitftändig anfegen, aud eine gleiche 
Zahl von Wildlingen nad den verjchiedenen Methoven veredeln, fo daß er 
mit jeder genau befannt wird. Außerdem erlernen fie das Beſchneiden ver 
jungen verebelten Bäume in ausgedehnteftem Maßſtab, ebenfo das Anbinden 
junger, wie auf Baumgüter ftehender Bäume, das Ausputen, das Umpfro= 
pfen 2c., jo daß fie inner jener Zeit fo weit fommen, felbitftändig eine 
Heine Baumfchule anlegen und behandeln, fowie die übrigen Arbeiten ver- 
ſehen zu können. 

Neben dem praktiſchen Unterricht erhalten fie auch eine populäre theo⸗ 

retifhe Unterweifung in 18—20 Lehrſtunden. In jeder wird ein Abfchnitt 
aus dem Obftbau beſprochen, von der Anlage der Baumfchulen an bis zum 
Verſetzen der verebelten Bäume, auch Belehrung ertheilt über die Anlage 
von Baumgütern, über die Urſachen der Unfruchtbarkeit fowie der Frucht 
barkeit, über den Schuß der Bäume, über deren Berjlingung, ſowie über 
die richtige Auswahl von Obftjorten für gewiffe Lagen, Boden und Benütungs- 
verhältnifje ꝛc. (Anmerk. 74.) 

Jeder Lehrling hat ein regelmäßiges Tagbud über fämmtliche vor» 
gefommene Arbeiten zu führen, worin nicht nur die Arbeiten felbft, fondern 
auch die Umftände, unter welchen fie vollzogen wurden, eingetragen werben 


müfjen. 
Für feine Arbeit erhält derfelbe, in Rückſicht daß fie weniger Werth 
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hat als von einem gewöhnlichen Arbeiter, eine Vergütung von 15 kr. per 
Tag, wogegen er ſich ſelbſt verköſtigen muß. 

Lukas meint übrigens, daß damit die Verbreitung der Kenntniſſe in der 
Obſtbaumzucht doch noch zu langſam gehe, es ſollte daher in dieſer Be⸗ 
ziehung mehr von Seiten der landwirthſchaftlichen Vereine geſchehen, durch 
Anlegung von Baumſchulen, Ertheilung von Unterricht ꝛc., ſo daß recht bald 
in jedem Dorfe wenigſtens ein Mann ſich finden würde, der mit der Er— 
ziehung der jungen, der Pflege der ältern Bäume und mit der Anlegung 
von Baumpflanzungen vertraut wäre. 

Gerichtsaktuar Fecht macht als Vorſtand des landwirthſchaftlichen 
Vereins in dem Bezirke Weinsberg die Mittheilung, daß der Verein den 
Beſchluß gefaßt habe, unter der Leitung von tüchtigen Lehrern drei Baum- 
Ihulen im Bezirke zu errichten und dort praftifchen und theoretifchen Unter: 
richt in der Obſtbaumzucht ertheilen zu laſſen. Es follen dort aus jeder 
Gemeinde auf Koften derſelben 12 gejhidte und brave junge Leute in der 
Obſtbaumzucht gründlich unterrichtet werden, die dann bie erlernten Kenntniſſe 
in ber betreffenden Gemeinde weiter zu verbreiten hätten. 

Anmerk. 74. Bergleiche „die Lehre von der Obftbaumzucht auf einfache Geſetze 
zurüdgeführt von Eduard Lukas, Inftitutsgärtner und Vorſteher der Gartenbaufchule 
in Hohenheim.” Stuttgart in der 3. B. Metzler'ſchen Buchhandlung 1844. 

8. 271. 

IX. A. ©. 138, 140, 141, 142, 155, 157, 158, 179, 183, 185, 
186, 201, 202, 203, 206, 210, 211, 230, 234, 235. Ueber die Fragen: 

„Warum hat der Landmann noch in vielen Gegenden Abneigung gegen 
das Anpflanzen des Obftbaumes, während dem Das Obſt in andern Gegenden 
eine Hauptnahrungsquelle ausmacht?“ — „Warum geht die Obftkultur in 
manchen Gegenden, in welden fie fonft nicht ohne Nuten betrieben wurde, 
rückwärts?“ — „Iſt der Unterricht in der Obſtbaumzucht durch die Schul: 
lehrer von Nuten und unter welchen Berhältniffen?” — „Wie will man dem 
Landmann Belehrung und Aufmunterung zur Obftbaumzucht' beibringen ?“ — 
„Iſt es rathſam, daß von Staatöwegen für die Obftbaumzucht etwas gethan 
werbe, oder helfen bloß Beifpiele?” jprach fi) die Verſammlung in Ueber: 
lingen dahin aus: 

1) Die Abneigung ſey im allgemeinen in Mangel an Kenntniß mit 
dem Obftbaue, der Scheue vor Mühe und Koften, die der Landmann ver: 
geblich aufzuwenben wähnt, und in der Meinung, dem Getreivebau dadurch 
zu ſchaden, zu fuchen; im bejondern aber wirfe auch noch der Umftand hierauf 
bin, daß es gar oft an Gelegenheit gebreche zur billigen Erwerbung von 
geeigneten, der Lage und der Bodenbejchaffenheit entjprechenden Bäumen 
(ogl. 8. 264), daß das Inftitut der Orts- und Gemeindebaumfchulen und bie 
Ertheilung von Unterricht in der Obftfultur durch die Schullehrer feinem 
Zwede jelten entjpreche, indem einestheild zur Anlage folder Pflanzungen 
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ganz untaugliche Pläte gewählt (vgl. $. 236), andererſeits die Lehrer weder 
Luft noch die erforderlichen Kenntniffe in der Obſtbaumzucht befigen, Daß 
endlih aud der Mangel an Schug vor muthwilligen Beſchädigungen und 
Entfremdungen, fowie vor Wildfhaden und bie Entbehrung billiger Schad- 
. Ioshaltung nicht geeignet jey, den Landmann für größere Anpflanzungen, 
namentlid) auf Feldern, zu ermuntern; 

2) der Lehrer kann nur das lehren, was er erlernt hat, wenn man 
daher die Schullehrer für ven Obftbau gewinnen wolle, jo müſſe zunädhft 
dafür geforgt werden, daß diefelben fchon in ven Seminarien den entfprechenden 
Unterricht in der Baumzucht erhalten, denn fonft hänge e8 bloß vom Zufall 
ab, wenn der eine oder andere ver Lehrer Kenntniß, Geſchmack und Vorliebe 
an der Baumfultur entwicle. Ferner fey es nöthig, daß der Lehrer für vie 
vielen, oft mühjamen und foftfpieligen Gefchäfte, welche die Beſorgung einer 
georbneten Baumfchule erfordere, auch angemefjen belohnt, und ihm feiner 
Zeit ein Theil des Erlöfes aus der Baumfchule zugefichert werde (vgl. 8. 268). 
Beſitze der Lehrer in der Obftzucht gründliche, theoretiihe und praftifche 
Kenntniffe, fo könne er allerdings durch zweckmäßigen Unterricht der Jugend 
fehr vieles zur Verbreitung und Beförderung der Obftbaumzucht beitragen. 
Sey einmal Iegtere für den Obftbau gewonnen, jo werde 

3) die Liebe zu demfelben auch fpäter erhalten, beſonders wenn ber 
Schüler beim Austritt aus der Schule mit einigen felbft werebelten Bäumen 
zum Seen an paffenden Orten bejchenft, wenn der Unterricht auch nod) bei 
den Sonntagsſchülern fortgefegt und wenn durch zeitweilige Ercurfionen den 
Schülern auch an größeren Bäunten gezeigt werde, wie foldhe durch Schneiden, 
Neinigen 2c. fortwährend gepflegt werden müſſen. Dadurch werde dann auch 
das Intereſſe für die Obſtbaumzucht bei den Alten nad) und nad) gemedt, 
befonder8 wenn bei der Abgabe der Bäume aus den Baumfchulen Feine mer- 
kantiliſchen Grundſätze befolgt, fondern dem Landmanne viefelben zu möglichft 
billigen Preiſen verabfolgt werben, und wenn, behufs eines gründlichen 
Unterriht8 in der Obftbaumzucht (für Lehrer und andere), für die Anlage 
von Bezirks- und Kreismufterbaumjchulen Sorge getragen werde, an melden 
tlichtige, für die Baumzucht beſonders ausgebildete Lehrer anzuftellen wären, 
und in welden dann die Lehrer und Aufjeher für die Ortsbaumfchulen und 
Ortsbaumpflanzungen unterrichtet und gebildet werden fünnten. (Vgl. 8. 264 
und 270.) Durd die Liebe zur Obftbaumzucht werde zugleich 

4) am beiten dem Rückwärtsgehen derſelben entgegengewirft, indem 
vaffelbe, Da wo e8 hie und da vorfomme, hauptfächlich in der Verarmung, 
GSleihgültigkeit und Trägheit des Landmanns, fowie in der Demoralifirung 
ganzer Diftrikte zu ſuchen ſey, der Obftbau aber, als einer der evelften 
Kulturzweige, auch auf die Veredlung des Menſchen einwirke; 

5) eine Mitwirkung von Seiten des Staats ſey Übrigens, wenn bie 
Obſtbaumzucht in größeren Bezirken allgemein verbreitet werben folle, ſehr 
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erwünſcht, ja fogar unumgänglich) nothwendig, indem berfelbe nicht nur die 
Pfliht Habe, durch ftrenge feldpolizeilihe Maßregeln den Obftbau vor Be- 
ſchädigungen zu ſchützen, fondern auch hauptfächlih im Stande jey, bie Er- 
richtung der zur Beförderung ber Obftbaumzucht erforderlichen Inftitute zu 
bewirken, durch Bertheilung von Prämien, durch Abgabe von Bäumen und 
Eoelreifern gegen mäßige Preife oder unentgeltlih den Eifer fir die Baum⸗ 
zucht zu wecken, die Anpflanzung nöthigenfalls dur‘ Zwang zu verfügen 
und für die Aufftellung von tüchtigen Auffehern zu forgen. 

Anmert. 75. Wie fehr es Noth thut, auch in manchen Gegenden, wo die Obft«- 
baumzucht zu Haufe ift, befonders für die Bäume an den Straßen, befondere Auf- 
feber zu beftellen, beweiſen die vielen verfrüppelten Bäume, welche man an benfelben 
antrifft. Dabei dürfte aber auch dem häufig zu weit getriebenen Eifer der Straßen- 
Inechte und Weginfpeltoren, der nicht felten in Unfug ausartet, entgegengetreten werben, 
wornah um bie Beſchattung der Straße zu verhindern, nicht felten die zum Leben 
bes Baumes unentbehrlichiten Aefte zur Unzeit abgehauen und die Bäume dadurch fo 
verunftaltet werden, daß fie frühzeitig abfterben. (Vgl. 8. 265.) 


8. 272. 

IX. B. ©. 481. „Welche zwedvienliche Mittel in Vorfchlag zu bringen 
jenen, um die Liebe des Landmanns zur Obftbaumzuht namentlich in Hole 
ftein zu heben,“ darüber wurde bei der Berfammlung in Kiel angeführt, 
daß Holftein in der Mitte des Landes überhaupt unfruchtbar und an ver 
Weſtſeite Boden und Klıma für den Obftbau ebenfalls ungünftig jey, daher 
nur die Oftfeite bleibe, auf welcher dann auch, und hauptjächlih auf ven 
Befigungen des Herzogs von Auguftenburg, namentlid” in ©ravenftein, 
woher die berühmten Aepfel ihren Namen haben, ber Obftbau mit auöge- 
zeichnetem Erfolge betrieben werde. 

Die Regierung habe verfucht, günftig auf den Obftbau durch die Schul- 
Iehrerjeminarien einzuwirfen, indem fie dort Unterricht in demſelben ertheilen 
laffe, er werde jedoh nur als Nebenfach betrieben und habe bis jett feine 
allgemein günftige Erfolge gehabt. 

Ebenſo habe man, um bie Liebe zur Obſtzucht zu weden, auf Regierungs⸗ 
koſten Baumfchulen angelegt, aus welchen den Bauern Bäume um ermäßigte 
Preife abgegeben wurden, wenige haben jedoch Davon Gebraud) gemacht, fo daß 
die Baumfchulen bald wieder eingegangen jenen. An andern Orten habe man 
verfucht, Bäume an die Landftraße zu pflanzen, allein e8 ſey fein Baum 
mehr vorhanden, weil fobald die Frucht reif fen, die Vorübergehenden der⸗ 
felben auf jede Weife babhaft zu werden fuchen und die Bäume dadurch 
ruiniven. Als ein bedeutendes Hinderniß erjcheine die kurze Miethzeit bei 
den Heinen Leuten, die nur auf ein Jahr, bei Pächtern nur auf 6—10 Jahre 
laufe, indem bier Pächter und Miethsleute kein Intereſſe für den Obftbau 
hegen können. Ferner entftehe die Yrage, ob die Obſtzucht mit der in Hol- 
ftein gebräuchlihen Art des Aderbaues zu vereinigen ſey; weil bier alles 

Dornfeld, Wein. und Obfibau. 39 
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Feld der freien Beweidung anheim gegeben ſey, ſo werde es mit großen 
Schwierigkeiten verbunden ſeyn, die jungen Bäume vor der Beſchädigung des 
Viehes zu ſichern, es müßten denn einzelne Felder aus der Notation heraus- 
genommen und ausfchlieglich dem Obftbau gewidmet werben. 

Rektor Delfs glaubt, daß zuerft die LXiebe zu dem Obftbau geweckt 
werben müſſe und daß dieſes nur in den Schulen gefchehen fünne. 

Inſpektor Stufenberg: Dan müfje den Leuten nur erft zeigen, daß der 
Dbftbau Geld einträgt, dann werde ſich die Liebe dazu ſchon einftellen. Ich ließ 
vor 26 Jahren meine Dienftboten alle Obftbäume anpflanzen und jest haben 
einzelne von einem Baume Gravenfteiner Aepfel ſchon 8 Thaler geerntet. Es 
wolle num jeder einen Obftbaum haben und ich gebe jo viel wie möglich ab. 

Dei der weitern Berathung wurde insbejondere noch angeführt: 

a) daß man bei der Anlage von Baumpflanzungen genau zu erforfchen 
habe, welche Sorten auf diefem oder jenem Boden am beiten fortfommen, 
wobei für Holften namentlich der Flaſchen-, Melonen- und Pichonsapfel 
empfohlen wurde; 

b) daß bei dem Ueberpflanzen fremder Obftforten häuptſächlich darauf 
zu fehen fey, daß fie aus Gegenden von gleihem Klima kommen, daß es 
jedoch am zwedmäßigften jey, wenn man die Bäume felbft erziehe; 

c) daß man mit der Beauffihtigung und Beförderung der Baumzucht 
hauptfächlich die Geiftlihen und Schullehrer beauftragen, und wie in Ungarn, 
an folche, die fi vorzüglih um die Beförderung der Baumzucht verdient 
gemacht haben, Medaillen auszutheilen, oder wie im Naffauifchen für den 
Unterridt in der Obftbaumzucht zu jorgen habe (8. 268); 

d) daß das Anpflanzen von Bäumen möglichft befördert (8. 269); 

e) dem Baumfrevel gefteuert und 

H) um die Bäume bejer beauffichtigen und pflegen zu können, viefelben 
nicht auf dem Felde, fondern zunächſt in den bei ven Wohnungen befindlichen 
Gärten angepflanzt werden follten. 

Ueber die Mittel zur Hebung ber en in Schlefien vgl. 3- 253. 

8. 2 


VIII. B. ©. 513. Ueber vie N welche bei Obſtpflanzungen be⸗ 
gangen und die der Verbreitung und Beförderung der Baumzucht entgegen 
ſtehen, hielt Jakob Scheließnigg einen beſondern Vortrag, in dem er als 
Mißgriffe, die namentlich in Kärnthen gemacht werden, heraushebt: 

1) Die Bäume werben zu nahe aneinander und in parallel laufenden 
Reihen gelegt; die Entfernung eined Baumes von dem audern beträgt 2/,, 
böchftens 3 Klafter, während e8 4 Klafter und bei gutem Boden oder ftart- 
treibenden Sorten noch mehrere ſeyn ſollten. 

Dadurch hindert ein Baum den andern am Wachsthum, ſowie an Trag- 
barkeit und man findet fih am Ende genöthigt, die Anlagen durch Umhauen 
einzelner zu reinigen; 
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2) will jemand eimen Baumgarten anlegen, fo ſucht er in den pomo- 
logiſchen Büchern die Sorten des allererften und erften Ranges aus, ohne 
ſich über deren Verhalten in den ftrengen Wintern und Über die gewöhnliche 
Tragbarkeit zu befümmern, woraus viele Nachtheile hervorgehen; 

3) erfordern Aepfel, Birnen und das Steinobft ein verfchiedenes Erd⸗ 
reich; es wird jedoch hierauf oft zu wenig oder gar Feine Rüdficht genommen; 

4) liegt e8 in der Natur der Sache, daß jeder Baum in jener Erbe 
am beften gebeiht, in welcher er auferzogen wurde; bei Hintanfegung biejer 
Kegel kränkeln dieſelben durch mehrere Jahre und gehen am Ende ganz zu 
Grunde; 

5) glaubt man den Zweck, die Bäume bald groß zu ſehen, dadurch zu 
erreichen, daß man alte pflanzt; allein ſolche bewurzeln ſich ſehr ſchwer oder 
nie, und am Ende müſſen nach dem Verluſte von mehreren Jahren junge . 
Eremplare aus den Baumfchulen die Rüden ausfüllen; 

6) das Nämliche ift mit den Wilplingen der Fall, die man in Wäldern 
ausgräbt, um fie an Ort und Stelle zu verebeln. 

Wir fehen zwar, daß die Gebirgsbewohner mit folchen ſehr gejunde 
Bäume erziehen, allein dieſelben bleiben dort, wo fie gewachfen find, und 
find fomit an Boden und Klima gewöhnt. (gl. 8. 235.) 

7) Sett man die Bäume gewöhnlich zu tief in eine Grube, die kaum 
die Wurzelballen faßt, fie werden zu wenig eingefhlämmt und dann nicht 
mehr begofjen; tritt nun, was fehr oft geichieht, anhaltende Trodne ein, 
fo find folde Bäume nicht mehr zu retten; 

8) oft erhalten wir durch Verwechslung der Nunmmer nicht die verlangte 
Sorte over Früchte, die uns nicht gefallen, folche läßt man aber deſſen unge- 
achtet größtentheils ftehen, ftatt die Kronen abzumwerfen und die Zweige zu 
verebeln. 

Zugleich wird darauf aufmerkſam gemacht, daß ſich auch ältere Zwerg- 
baume, befonder8 Birnen, wenn fie neu veredelt find, zu Hodftämmen 
heranziehen laſſen und daß diefes auch bei jungen auf Duitten verebelten 
Birnbäumen gefchehen Tann, wodurch man fehneller zu Reiſern und Früchten 
gelange. 

Bon dem Ankaufe jolher Zwergbäume aus fremden Baunıfchulen müſſe 
übrigens abgerathen werben, indem fie oft zu wenig, manchmal alte verfauerte 
Wurzeln haben. 

Am beiten ſey e8, biefelben felbft heranzuziehen; die günftigften Reſul⸗ 
tate jeyen dadurch erreicht worden, daß junge, gutbewurzelte Quitten an 
Drt und Stelle verſetzt und erft dann verevelt wurden, als fi) das gehörige 
Anwurzeln durch lange Sommertriebe fund gegeben hatte. Ferner geben die 
zwei ungewöhnlich ftrengen Winter von 1827 auf 1828 und von 1829 auf 
1830 Stoff zu den verjchiedenartigften Betrachtungen. 

Es wurde bemerkt, daß jene Bäume, die der Froft zu Grunde gerichtet 
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oder bejchädigt hatte, in ver Mitte ver Stämme erfroren waren, während 
Kronen und Wurzeln unverfehrt bleiben. 

Ferner zeigten fi auch an jenen Sorten, befonder8 an Birnen, die 
zur Anpflanzung empfohlen wurden ($. 250), mehr oder weniger Froftftellen, 
bie durd) Einftugen der Zweige zwar gerettet wurben; dagegen blieben Stämme 
von ber nämlichen Gattung, auf Wildlingen in die Krone veredelt, unverfehrt. 

Nach diefen Ergebniffen glaubt Scheließnigg die frühere Methode, vom 
Boden aus veredelte Bäume anzupflanzen, verlaffen zu müſſen, und wählte 
baber zu Grundlagen foldhe Sorten, die fi im Garten gegen Froſt unem- 
pfindlich zeigten und ein großes Alter erreichten. 

Dieje waren bei den Birnen die Salzburger Birne und die runde grüne 
Moftbirne (Tepha), bei den Aepfeln die gemeinen Wilplinge. 

Solche Stämme wurden in die Krone verebelt, die freudig wachſen und 
tragen, während Bäume aus ber eigenen Schule mit ber Pfropfftele am 
Boden theilmeife dem Brande erlagen. Hiedurch dürften auch andere Befiger 
von Baumfchulen veranlaßt werben, die Wildlinge in die Höhe wachſen zu 
laffen, und dann deren Krone beſonders bei den Sorten allererften und erften 
Ranges zu veredeln. 

In der Debatte hierüber wurde geltend gemacht: 

a) daß es ziemlich einerlei ſeyn dürfte, ob die Vereblung in der Krone 
oder am Boden vorgenommen werde, weil in einem Falle wie in dem andern 
bie Gefahr des Erfrierens für die aufgepfropfte edlere Obftforte (im Stamm 
oder Alt) vorhanden fen, doch wurde das Pfropfen und Ofuliren in die 
Krone für zwedmäßig anerkannt; 

. b) daß die Bäume nicht zu tief gefeßt werben follten, weil diejenigen 
Wurzeln, die zu tief zu ftehen fommen, zujfammenftreben (auf einen Ballen), 
wodurch der Baum leide. Es fey daher räthlich, Feine zu tiefe Gruben zu 
machen und den Baum nie tiefer zu fegen als der Humus ift, fondern eher 
noch Humus aufzuführen, damit die Wurzeln fi) ausbreiten können und vor 
Kälte gejchlit werben. 


IV. Die Pflege des Obſtbaumes. 


1. Das Schneiden. 


8. 274. 
Das Schneiden der Obftbäume ift eine der wichtigften Arbeiten bei ber 
Obſtbaumzucht und muß Daher mit größter Sorgfalt und Sachkenntniß gefchehen. 
Das Schneiden theilt ſich ab: 
a) in das Schneiden der jungen noch nicht tragbaren Bäume; 
b) in das Schneiden ber ältern Bäume. 
In Beziehung auf die zu fhneidenden Zweige werden unterjchieben: 
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c) die Fruchtreiſer, welche knorrig und kurz find und dicke, volle Augen 
haben, die nahe bei einander ftehen; 

d) die Waflerreifer mit ſchnellem, frechem Wuchs und weit aus einander 
ftehenden Augen. Sie wachſen in der Regel an unfchidlichen Stellen oder 
gar am Stamme hervor; 

e) die Holzzweige, welche feine von jenen Eigenſchaften haben. 

Junge Obftbäume müfjen beim Seßen feharf befchnitten werden. Man 
Ichneidet zu dieſem Zweck die Kronenzweige auf 2—4 nad) außen ftehende 
Augen zurüd und läßt zu dieſen nur drei oder vier gute regelmäßige Haupt- 
zweige mit einigen Nebenzweigen ftehen. (Vgl. $. 258.) Im folgenden 
Fahre jchneivet man die an jenen Hanptzweigen getriebenen Schoffe auf 
4— 6 Augen zurüd. Zum oberften Auge wählt man dasjenige, das einen 
gut ftehenden Zweig verfpricht, hängende Zweige müſſen daher auf ein inneres 
Auge gefchnitten werden. Mit dem innern und äußern Auge fann von Jahr 
zu Jahr gewechſelt werden. Alle unter diefem Auge fommende Triebe werben 
weggejchnitten, dagegen Frucht und Blattaugen ftehen gelaffen. Im dritten 
und den folgenden Jahren ſchneidet man die Hauptzweige auf 8—12 Augen 
zurück. Der mittlere Zweig, welcher bie Yortfegung des Stamms bildet, 
erhält die meiften Augen. Zeigen ſich Gabeläfte, jo wird berjenige weg- 
genommen, der dem nächften Kronzweig zu nahe fteht. Zweige, weldhe in 
die Krone hineinwachfen, werben gleichfalls hinweggenommen. Andere, welche 
nicht zur Mißbildung der Krone beitragen, können ftehen bleiben und auf vier 
Augen befchnitten werden. Das Schneiden erfolgt möglichit bald im Yrüh- 
jahre. Bom fünften bis fechsten Jahre an wird je nach dem Wachsthum der 
Bäume das Zurüdichneiden unterlaffen. 

Die Schnitte gejchehen jo nahe als möglich Über dem Auge ſchräg und 
aufwärts und müſſen mit Baumwachs bedeckt werden, damit der Zweig oder 
wenigſtens das zunächſt ſtehende Auge nicht austrocknet. 

Steinobſtbäume werden weniger als Kernobſtbäume beſchnitten. Bei 
den Süßkirſchenbäumen kann das Beſchneiden der Kronenzweige ganz unter- 
lafjen werden, die Weichfeln-, Zwetſchgen- und Pflaumenbäume werden bis 
zum zweiten ober dritten Jahre hauptſächlich an den Kronenzweigen etwas 
zurüdgejchnitten, damit ſich das Innere des Baums mehr verzweigt. Ungejchicte 
Gabeläſte und zu dicht ftehende Zweige werden gleihfall® hinweggenommen. 

Bei den Altern Kernobftbäumen wird beim Schneiden zunächſt auf bie 
Entfernung der bürren Zweige ſowie der unpaſſenden Waſſerreiſer gejehen, 
außerdem werden all tiejenigen Zweige hinweggenommen, durch welche die 
Krone verunftaltet und zu dicht geftellt wird, fo daß Luft und Sonne nicht 
mehr die gehörige Einwirkung auf das Innere des Baums haben können. 

Das Abnehmen einzelner Zweige fowie ganzer Aefte muß ganz nahe 
am Aft oder Stamm gejchehen und die Wunde glatt gefchnitten werben, 
damit diefelbe ſchnell überwachſen kann. Das Stehenlaffen eines Zapfens vom 
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abgejchnittenen Theile hat den großen Nachtheil, daß derſelbe fpäter zu faulen 
anfängt und die Fäulniß alsdann auch dem gefunden Theile des Aftes mittheilt.. 

Dieſes Auspugen der Bäume hat entweder im Spätjahr oder zeitig im 
Frühjahr zu gefchehen, ehe der Saft in den Baum tritt. Bei Steinobft- 
und Nußbäumen hat man fid) bei dem Auspugen nur auf das Nöthigſte, 
befonber8 der Hinwegnahme der bürren Aefte, zu befchränten, weil ftärfere 
Derwundungen einen längeren Saftausfluß zur Folge haben, wodurch nicht 
felten der Brand entfteht. 

Hie und da kann, wenn einzelne Bäume überreiche Fruchternten lieferten, 
der Fall vorkommen, daß deren Extremitäten nur aus Fruchtholz beftehen, 
und daß das zur fortwährenden Fruchtbarkeit des Baumes gehörige Gleich— 
gewicht zwifchen ven Holzzweigen, Erndtzweigen und Fruchtholz nicht mehr 
eriftirt. In diefem Yale muß daher das Gleichgewicht durch eine Ver⸗ 
jüngung ber Baumkrone im niedern Grade, d. h. durch das Abnehmen eines 
Theild der Fruchtzweige und durch das Zurückſchneiden der Xefte in das alte 
Holz wieder hergeftellt werben. (IX. A. ©. 181.) 

Ein beſonderes Schneiden erfordern die Zwergbäume. 

a) Pyramiden. Bei diefen muß vorzüglich darauf gefehen werden, 
daß alle Reiſer nad) auswärts gehen und keines Über dem andern zu liegen 
fommt, weil fie, wenn fie ftärker werben, ſich unter einander reiben und 
verhindern, daß bie Sonne gehörig eindringen fann. Der mittlere Zweig. 
muß daher gerade in die Höhe gezogen und alle Nebenzweige auf dem Auge, 
das nach auswärts geht, eingeftugt werben. Später werben. die Zweige ſtets 
jo eingefttigt, daß. der Baum die Form einer Pyramide behält. Holzzweige 
ba wo Reifer fehlen und daher neue gezogen werben müſſen. Fruchtreiſer 
nicht unmittelber am, fondern Y, oder Y%, Zoll über dem Auge, was ben 
Bortheil hat, daß ein folches Reis Keinen neuen Trieb macht, fondern Trag⸗ 
knoſpen anfebt. 

b) Spaliere. Der erfte Schnitt muß fo geſchehen, daß zwei gabel- 
fürmige Zweige entfteben, die auf 2—3 Augen eingejchnitten werben und 
jpäter die Hauptzweige bilden. | 

Im erften Yahre nad) dem Seten muß kurz gejchnitten werden, damit 
man bie nöthigen Zweige zur Befleivung erhält. Im zweiten Jahre werben 
alle aus den Hauptäften gewachjenen Leitzweige im Monat: Juni horizontal 
am Spalier angebunden und nicht befchnitten. Im folgenden Fahre werben 
alle Aefte auf 7—8 Augen befchnitten und die neugewachfenen Yruchtreijer 
auf 3—4 Augen eingeftutt und fo fortgefahren, bis der Spalter bie erfor- 
berliche Höhe hat. Beim Anbinden muß jever Zweig 4 — 5 Zoll vom andern- 
entfernt feyn. Beim Schneiden muß man immer auf bie Lage der Augen 
jeben und den Schnitt: ftetS über einem untern Auge machen. Zweige, welche 
hinten oder vorn herausgehen, werben weggenommen. 

Ueber die Erziehung der Zwergbäume zu Hochſtämmen vgl. $. 273. 
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| 8. 275. 

II. A. ©. 235. D. 4. Hoffmann übergibt eine befondere Abhand: 
{ung über einige Gebräuche und Mißbräuche im Baumfchnitt. Er fagt, jehr 
wichtig ift die Wahl der Schnittzeit. Geſetz für bie bei weitem meiften 
Tale ſey e8 an Zweigen und Neften in der Zeit zu fehneiden, wo bie Pflanzen 
in der Erde am thätigften, in der Luft aber am unthätigften feyen. Diefes 
fey der Winter, Anfang, Mitte oder Ende. Schnitt im Vorwinter ſey um 
fo nachtheiliger, wenn er früher gefchieht, als Baft mit Rinde und Splint 
ausgereift find, da die Kefpiration mittelft der Zweigporen, Die, nachdem , 
die Blätter abgefallen find, noch fortwirft, fomit aud) das Ausbilden jener 
Drgane nicht in gehörigem Maße ftattfinden könne. Die Mitte des Winters 
biete zwar die freiefte Zeit dar, fie ſey aber wegen des Schnee und ber 
großen Kälte unbequem und habe das Nachtheilige, daß das Gewebe des 
Holzes, Marfes und der Rinde dem Eindringen harter Fröfte geöffnet werde, 
und daß die gefundeften Zweige nicht fo Leicht erkennbar, oder durch den 
Einfluß des Winters auf ihre Stärke nicht erprobt feyen. ALS befte Zeit 
bleibe alſo der Nachwinter übrig, und eine Zeiteintheilung in der Vornahme 
bes Schneidend ber verjchievenen Obftjorten finde in der Art ftatt, daß die 
frühtreibenden Obftforten bei milder, nicht naßfalter Witterung zuerft gejchnitten 
werben. Neben diefem Schnitt ſey aber ein fortgejetttes Schneiden, beſonders 
bei den Zwergbäumen, während ber Belaubung, Blüthe und Fruchtzeitigung, 
d. h. der Sommerfchnitt, bedingungsweiſe ſehr erſprießlich. 

Wolle man bloß Laub und Holz erzeugen, wie z. B. bei dem zur 
Seidenzucht angepflanzten Maulbeerbaum, oder bei den jungen Obſtbäumen 
in der Baumſchule, oder bei Hecken- und Zierbäumen, ſo erſcheine der Som⸗ 
merſchnitt ſogar vortheilhafter als der gewöhnliche Schnitt, indem durch das 
allmählige Abſchneiden von unvollkommenen oder unrechtſtehenden Zweigen 
während des Sommers deſto ſtärkere und ſtärker belaubte Leitzweige für die 
künftigen Zugäſte erzeugt werden, weil der Safttrieb mehr concentrirt und 
den letztern zugeführt werde, nur müſſe der Schnitt nach und nach geſchehen, 
damit der Saftumlauf nicht allzu ſehr geſtört wird, ins Stocken gerathet 
und dadurch ſchädliche Auswüchſe oder Ausflüſſe veranlaßt. 
| Anders verhalte es fih mit dem Sommerfchnitt bei den tragbaren 
Bäumen. Hier beftehe ein Unterfchied zwifchen Laub- oder Holzknofpen und 
Fruchtknoſpen. Könne man dieje unterfcheiden, fo beruhe das Princip des 
Baumſchnitts hauptjächlic darauf, dieſe Fruchtruthen zu fchonen, von dem 
Holze aber, das feine Frucht trägt, oder für die Zukunft feine mehr tragen 
fann, fo viel wegzunehmen, als die Individualität des Baums für die nächte 
Zeit zuläßt. Durch den größern Saftzufluß gegen die Yruchtzweige werben 
viele, vielleicht aus zu geringem Kraftbefig oder wegen zu ungünftiger trodener 
Witterung fonft nicht zur Ausbildung und Entfaltung gefommenen Blüthen 
zur vollen Entwidlung gelangen, woburd nicht bloß die Fruchtbarkeit des 
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Baumes erhöht, ſondern auch die ohnedieß zur Frucht angewachſenen Frucht⸗ 
knoten ſchönere und kräftigere Früchte treiben können. 

Das Beſchneiden der tragbaren Bäume während der Belaubung könne 
aber nur ſehr bedingt zugelaſſen werden, weil die Blätter durch Anſaugung 
verſchiedener Beſtandtheile der Luft hauptſächlich zur Ernährung und dem 
Gedeihen des Baumes gleichſam als Athmenswerkzeuge beitragen, und durch 
das allzu häufige Entfernen derſelben mit den Zweigen die Entwicklung des 
Baumes weſentlich geſtört werden könnte. Es müſſe daher bei dem Beſchneiden 
des Baumes auf die Gattung des Obſtes, auf die Bodenkraft, auf die 
umgebende Atmoſphäre, auf die vorjährige Behandlungsweiſe im Schnitte 
und auf die Ausbildung und Beſtimmung des Baums die geeignete Rückſicht 
genommen werben. 

Zur Zeit, wo die meiften Zweige einige Glieder lang find, fange man 
an, den bichteften Stellen einen Theil der ſchwächſten Triebe ganz auszu— 
ſchneiden und andere, die ſich zu weit auswärts erftredt haben, etwas tiefer, 
als das Niveau der Baumoberfläche anzunehmen ift, zu reduciven, von ben 
meiften übrigen, in fo fern fie fich ziemlich nahe ftehen, bloß die Spiten 
abzuftugen, andere aber, die an fehr lichten Stellen ftehen, unverfehrt zu 
laſſen. Der Schnitt werde Übrigens nicht auf einmal, fondern in mehrwöchigen 
Zwilchenräumen vorgenommen, um große Bewegungen im Saftumlaufe zu 
vermeiden, weil ein ftarker einmaliger Schnitt einen frühzeitigen Austrieb 
ber Fünftigen Fruchtknoſpen zur Folge hätte, was Unfruchtbarkeit bes Bauınes 
im nächſten Jahre herbeiführen würde. 

Ueber das Schröpfen der Bäume vgl. 8. 295. 

In Beziehung auf das Schneiden der Zwergbäume wird noch angeführt, 
daß man babei nicht allzu fehr auf die Form jehen folle, indem durch das 
allzu ſcharfe Bejchneiden zwar viel Holz, aber wenig Früchte erzeugt werben, 
weil nur bie äußere Wand der Bäume, die legte Schihte der Zweige im 
Sommer fo beleuchtet werde, daß Fruchtbarkeit und neue Leitzweigbildung 
möglich jey, werben aber dieſe weggejchnitten, jo gehe erſtere größtentheils 
verloren. Das Innere der Bäume, indem durch die Beichattung die Vege- 
tation verfümmere, und nur aus altem Holz beftehe, trage gewöhnlich wenige 
und ſchlecht ausgebildete Früchte, daher man an alten Bäumen ver Natur 
möglichft freien Lauf laffen und nicht zu viel auf die äußere Form ſehen ſollte. 

Mit diefer Anfiht war bei der Verfammlung in Brünn, Il. B. ©. 355, 
auch Gartenrath Ritter einverftanden, indem er dabei noch bemerkte, daß 
bei den ältern Zwergobftbäumen nur die zu langen Waſſertriebe ein wenig 
eingefürzt und um die Bäume mehr zu lüften, die zu dichten inwendigen Schöß⸗ 
linge ausgefchnitten, die äußern Zweige aber möglichft verfchont werben follten. 

276 


IL A. ©. 205. II. B. ©. 332. Auf die Frage: „Welche Erfahrungen 
liegen vor hinſichtlich des Herz» und Schenkeljchnitts bei Pfirfichen ?“ äußern 
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Prälat Napp und andere, daß nad) den gemachten Erfahrungen ver Herz: 
fchnitt al8 der geeignetfte für die Fruchtbarkeit ſowohl in der Höhe als in 
der Breite empfohlen werben dürfe. 

Cameralrath Barnet erinnert jedoch daran, daß der Schenkeljchnitt 
für Heine Räume deßhalb mehr zu empfehlen ſey, weil die Erwärmung bes 
Bodens das befte Mittel zur Yruchtzeitigung darböte. Auch ſey der Herz- 
fohnitt bei großen Wänden an hölzernen Spalieren, der ftarfen Winde wegen, 
nicht überall anwendbar. 

Hofgärtner Fediſch gibt, um große Pfirfiche zu erzielen, als bewährtes 
Mittel an, die Bäume in der Blüthezeit, wenn die Yrüchte in den Stein 
wachjen und vor der Reife, wechjelweife ſehr naß oder ſumpfig zu halten. 

Revifor Haill theilt mit, daß er durch das Einfürzen des Pfirfich- 
baums wie bei ven Reben ($. 89— 94), hinfihtli der Fruchtbarkeit und 
Ausbildung der Früchte NRefultate erzielte, die feine Erwartungen weit über- 
teoffen haben. Sein Verfahren beftehe einfach darin, daß er Anfangs Juni, 
wenn bie Pfirfiche die Größe einer Bohne erreicht haben, ebenfo wie beim 
Meinftod die äußerften Spitzen oder Triebe abzwide, wodurch ſich die Pfirfiche 
in großer Bolllommenheit und im folgenden Yahre auch in großer Menge 
entwideln. 

8. 277. 

VII. A. ©. 292, 365, 400, 403. „Welche neue Inſtrumente find 
bei der Baumzucht eingeführt worden, und wie hat ſich ihr Werth erprobt ?“ 

Bon den Fabrilanten Gebrüder Dittmar in Heilbronn wird eine Modell» 
fammlung über die bei denjelben vorräthigen Garteninftrumente, beftehend 
in 108 Nummern, übergeben, welche jehr einfache und zwedmäßige Inſtru⸗ 
mente für den verjchiedenartigften Gebraud enthält und allgemeine Aner- 
fennung findet. (Anmerk. 76.) 

Bon ©enerallieutenant v. Röder wird eine Baumfcheerre und von 
Inftitutsgärtner Lukas eine in der Aderwerkzeugfabrif zu Hohenheim gefertigte 
Baumfäge vorgelegt, die als ſehr praftiich und empfehlungswerthb anerkannt 
wurden, 

Anmerk. 76. Auf Verlangen werden von den Gebrüder Dittmar Preisverzeich- 
niffe über die bei ihnen vorräthigen Garteninftrumente mitgeteilt. 


2. Das Neinigen, Düngen, Bewäflern. 


- 8. 278. 

Zur Erhaltung und dem freudigen Gebeihen des Obftbaumes gehört 
insbefondere das Reinigen beffelben und die Beifchaffung ver zu feiner Er- 
nährung erforderlichen düngenden Stoffe. 

Bei ältern oder Fränklichen Obftbäumen fammelt fih an den Stanıme 
und an den Xeften häufig abgeftorbene Rinde, Moos ꝛc., die in Fäulniß 
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übergeben und dieſe auch dem übrigen Theile des Baumes mittheilen, ober 
bemjelben wenigftens einen Theil der Säfte entziehen. Auch halten fih in 
benfelben viele Infelten und deren Larven auf, die ven Bäumen gleichfalls 
vielen Schaden bringen. Diefe abgeftorbenen Rinden und Mooſe müffen 
daher von Zeit zu Zeit im Frühjahr bei feuchter Witterung entfernt werden, 
wozu man fidh eigener Baumfcharren bedient. (Aumerk. 77.) Nach dem 
Abkratzen ift e8 ſehr zweckkmäßig, wenn der Stamm und die ftärferen Aeſte 
des Baums mit einer breiartigen Mifhung von Gülle, Lehm und Kalf über- 
fteihen werben, indem dadurch die Rinde nicht nur fehr confervirt, fonvern 
auch. Die Heilung der bei dem Abfragen verwundeten Theile leicht bewirkt wird. 

Anmerk. 77. In der Aderwerkgeugfabrit in Hohenheim werben ſolche Baum⸗ 

fharren für 24 fr. per Stüd abgegeben. 
8. 279. 

Ueber das Aufgraben der Obftbäume um den Stamm und über das 
Düngen berjelben wurden bei der Berfammlung in Heilbronn verfchiedene 
Fragen aufgeworfen: 

VIII. A. ©. 289. „Sit irgendwo durch Beſchneiden oder Düngen ber 
Däume eine möglichft reiche oder regelmäßige Fruchtbarkeit erzielt worden?“ 

VII. A. ©. 294, 368, 397. „Warum der Landmann und viele 
Gärtner nicht zu Überzeugen find, daß das Ausmerfen der Erde um ben 
Stamm größerer Obftbäume über den Winter und das Begüllen viefer 
Gruben im Frühjahr nichts nüte, indem die Wurzelverbreitung gleichen 
Schritt mit der Aftverbreitung halte, fomit eine bloße Düngung am Stamme 
wegen Mangel an Saugwurzeln von feiner befondern Wirkung ſeyn könne?“ 

VI. A. ©. 305 und 398. „Welche Düngungsmaterialien, im Großen 
angewendet, haben einen entjchievenen günftigen Einfluß auf junge Bäume 
in der Baumſchule, ſowie auf tragbare Obftbäume in Bezug auf ihre Frucht: 
barfeit gezeigt?“ 

Bei der Berathung wurde fi zunächſt über das Aufgraben ver Bäume 
um den Stamm im allgemeinen dahin ausgefprochen, daß daſſelbe und das 
Bertiefen der Erde ſchon deßhalb wortheilhaft fey, weil dem Baume während 
des Winters fehr viel Schnee und Regen gerade an der Stelle zugeführt 
werde, wohin faft Feine Feuchtigkeit gelangen fünne. Dabei wurde jedoch 
geltend gemacht, daß auf die Himatifchen und Bodenverhältniffe befonders 
Küdficht zu nehmen ſey, indem in fältern Gegenden durch das Aufgraben 
ftarfen Winterfröften leichter Zugang zu den Wurzeln verfchafft werde und 
biefelben dadurch Leicht bejchädigt werben können, auch im lodern Boden die 
Bäume durch Das Aufgraben vieler Anhaltspunkte beraubt werden, woburd) 
fie. bei- ven: während des Winters häufig eintretenden ftarfen Sturmiwinden, 
leicht ein Raub verfelben oder wenigften® die Wurzeln jehr gelodert werben 
könnten. Darin fey auch der Grund zu ſuchen, warum die Landwirthe nicht 
überall, wie 3.2. in Oberfchwaben, dem Aufgraben der Bäume zugethan ſeyen. 
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Daß das Aufgraben der Bäume um den Stamm 2—4 Fuß weit das 
Zuführen der Dingermaterialien beſonders auch zu den feineren Saugwurzeln 
ſehr beförbere, namentlih wenn dieſelben flüffig gemacht werben, wurde 
allgemein anerfannt, jedoch von Kaufmann Kienle bemerkt, daß es hin- 
fichtlih der Wirkung und Art der Düngung aud auf die Gattung ber 
Dbftbäume ankomme. Zwetſchgenbäume könne man leicht zu viel blngen 
und bei diefen auch nahe am Stamm. Kirfchen dürfen nicht geblingt 
werden. Bei Aepfeln und Birnen fen hauptfächlic eine Düngung im 
weitern Umkreiſe, gleichviel ob Mift oder Compoſt, von fehr vortheilhefter 
Wirkung. 

Inftitutsgärtner Lukas führt an, daß in der Gegend von Eflingen bie 
Bäume während des Winters auf den Schnee mit Gülle in einem weiten 
Umfreife begofjen werben, was gleichfall8 eine fehr gute Wirkung habe. Bei 
älteren Bäumen, bei welchen der Umkreis der Krone öfter 24—30 Quadrat⸗ 
ruthen überdede, könne eine Düngung bloß am Stamme von feiner großen 
Wirkung feyn; daher bei folchen die Methode, den Boden am Umkreis ber 
Krone zu büngen, oder bei auf Wiejenboden ftehenven Bäumen 10—12 Fuß 
vom Stamm weg einen 1 Fuß breiten Rafenftreifen ringsum. wegzunehmen 
und hier Dünger einzubringen, für weit vortheilhafter gehalten werden mäffe. 

ALS vorzüglich wirkende Dungmaterialien wurden gerühmt: mit Waller 
verbünnter Abtrittvünger, Dungfalz (Viehfalz) je nad) der Größe des Baums 
Y,— 2", Pfund, das im ganzen Umfang ver Baumkrone ausgeftreut wird. 
Das Ausftreuen fol im Spätjahr gejchehen und im Frühjahr wieberholt 
werben. Die Wirkung erfolge dann in zweiten Jahre. Letztere Düngung 
jey von. verſchiedenen Pomologen bei Hochftämmen mit dem bejten Erfolge 
angewendet worden. Ferner werben empfohlen: Malzteime und Repsmehl, 
beſonders bei jungen Bäumen, Blut, thierifche Abfälle, wollene in Gülle 
eingeweichte Lumpen. Bei leßteren fehr ftarf treibenden Düngerarten dürfte 
jedoch ein daraus bereiteter Compoft den Vorzug verdienen. 

Im Allgemeinen wurde das Beſchütten des Bodens mit Abtrittvung 
oder mit Gülle als eine der beften und wirffamften Dungmethoden anerfannt 
und verdiene die allgemeinfte Verbreitung bei Obftbäumen, die auf Gras— 
boden ftehen, während diejenigen Bäume, die im Aderland wachen, eine 
befondere Düngung nicht gerade bedürfen. 

$. 280. 

VIH. A. ©. 288 und 353. „Welchen Einfluß hat die Neueinrichtung 
der Bewäfferung von Wiefen auf die darauf ftehenden Obftbäume ?“ | 

Wiefenbaumeifter Häfener von Hohenheim fendet darüber einen Furzen 
Aufſatz ein, in dem er fagt, daß bei einer regelmäßig angelegten Bewäſſe⸗ 
rungsanlage die der Vegetation der beſſeren Gräfer und Wiefenfräuter nad 
theilige Näſſe ebenfo ſchnell von den betreffenden Grundftüden zu entfernen 
geſucht, als venfelben bie zum Wahsthum nöthige Weuchtigfeit mittelft 
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Ueberrieſelung zugeführt werde. Werde eine Wieſe je alle acht Tage nur ſo 
ſtark bewäſſert, als dieß durch einen ſtarken Regen geſchehen ſeyn würde, und 
dieſelbe dann wieder trocken gelegt, ſo werde auch der Obſtbaum auf ſolchen 
Grundſtücken vorzüglich gedeihen. Ein Uebermaß zeige überall nachtheilige 
Folgen. | 

Sey der Boden durchlaſſend (Kies, Sand, Geröll), fo könne der Obft- 
baum faum auf eine befjere Weife, als mittelft Ueberriefelung des Bodens 
- unterftüßt werben, indem bier bie in dem Waffer enthaltenen Dungftoffe den 
Wurzeln des Baums felbft in größerer Tiefe zugeführt werden, während bei 
der gewöhnlichen Düngungsweiſe die Dungkraft nur in der Oberfläche zurid- 
gehalten werde; ja in ſehr trodenem, fterilem Boden fey ohne Bewäfferung 
des Bodens oder Anwendung fonft Eoftjpieliger Mittel (Rotten) faum ein 
. Obftbau möglich. 

Sey der Boden durchlaſſend, fo ſey felbft eine Ueberwäſſerung nicht zu 
flüchten. In feſtem undurdlaffendem Boden dürfte aber eine folche jeden⸗ 
falls nachtheilig für den Obſtbau ſeyn. 

Werde nur mit Quellwaſſer gewäflert, fo babe eine Ueberriefelung auch 
im Winter feine Nachtheile für den Obftbau. Die Vegetation werde auf 
vergleichen Grundftüden im Frühjahr zwar etwas zurüdgehalten, gehe dann 
aber um fo rafcher vor fih, was auch für den Obftbau mehr vortheilhaft 
als nachtheilig feyn dürfte; nur dürfe das Eis auf dem Boden nicht ge= 
frieren. Sey eine Baumanlage einmal an Ueberriefelung gewöhnt, jo bürfe 
ihr diefe aus bekannten Gründen nicht auf einmal entzogen werben. 

Soll ein bereit8 beftehendes Baumftüc zur Meberriefelung angelegt werben, 
fo wäre darauf Rüdficht zu nehmen, daß durch ven allenfallligen Umbau 
bie Wurzeln der Bäume nicht bloßgelegt oder zu tief mit Erde bevedt werben. 

Dei der Berathung vereinigte man ſich zu der Anfiht, daß die Wäfle- 
rung auf burcdlaffendem Boden den Bäumen nicht nur nicht ſchädlich ſey, 
fondern fehr mohlthätig auf biefelben wirke. In tiefen feuchten Lagen aber 
und bei gebundenem Boden werbe die Bewäſſerung leicht nachtheilig; jeden- 
falls ſey mit vieler Vorficht zu verfahren, und jedes Uebermaß, fo wie jedes 
- Stehenbleiben des Waflers an einzelnen Stellen forgfältig zu vermeiden. 

8. 281. 

Gutsbeſitzer Holderbad hält über die Bewäſſerung der Obftbäume in 
Berbindung mit dem Schlamm einen befondern Vortrag (VIII A. ©. 355), 
indem er nachzumweifen fucht, daß der Schlanmfang auf fteilen oder etwas 
abhängigen Feldern von großem Nugen jey und befonders auch als Beförde⸗ 
rungsmittel zum Wachsthum und zur Tragbarkeit der auf denjelben ftehenden 
Obſtbäume, fo wie zur Bewäſſerung verjelben diene. Solche Bewäſſerungs⸗ 
anlagen haben fich bei ihm befonvers in trodenen Semmern, in welden nur 
Gewitterregen fallen, als jehr vortheilhaft bewährt und fie verdienen Daher 
überall, wo es thunlich, angelegt zu werben. 
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Die Einrichtung der Bewäſſerung ift, je nach der Tage des Aders und 
der Ordnung, in ber die Bäume ftehen, verfchieven; bei allen wird aber 
unterhalb des Baumes eine muldenförmige Vertiefung zum Wafler- und 
Schlammfang eingerichtet, in die das Wafjer auf beiden Seiten durch ſchrägzie⸗ 
hende Zuleitungsgräben, damit die Strömung nicht zu ftarf ift, geleitet werbe, 
Die Mulden können, bejonder8 da, wo die Bäume im Dreieck ftehen, durch 
bie Zuleitungsgräben mit einander verbunden werben, bamit das bei einem 
Baume vorhandene überflüffige Wafler einem andern Baume zugeleitet wird. 
Die Winkel, welde die Zuleitungsgräben mit einander gegen die Mulde 
bilden, müſſen bei ftarfen Abhängen größer, bei geringeren Kleiner jehn, um 
die Schnelligkeit des Waſſerzufluſſes dadurch reguliven zu können. Grenzt 
der Abhang an die Straße, jo kann der Ueberfluß von Waſſer durch ein 
Entwäfjerungsgräbdhen in den Straßengraben geleitet werden. 

Fängt ein Ader von Wege an abhängig zu werben, fo daß man aljo 
den Bäumen vom Ader fein Waffer zuführen kann, jo kann dieſes durch zwei 
Buleitungsgräben vom Straßengraben aus gejchehen. 

Die Tiefe der Mulve hängt von dem höhern ober tiefern Sitzen des 
Baumes ab. Dieſelbe wird, je nach der Lage, entweder ganz um den Baum 
herum oder nur unterhalb deſſelben angelegt. 

IX. B. ©. 496. Bei der Verſammlung in Kiel kam das Bewäflern 
(Beriefeln) der Gärten gleichfalls zur Spradhe, wobei von Gutsbefiter 
Wernher angeführt wurde, daß die Frage eigentlich nur für den Süden 
von Wichtigkeit fey, wie z.B. in Italien und Spanien, wo das Beriefeln 
allgemein ftattfinde. Im fünlihen Deutfchland kenne er nur zwei Fälle, 
wo Verſuche mit der Beriefelung der Gärten gemacht worden feyen, nämlich 
mit einem Weinberge bei Bacharach am Rhein und mit einem auf bem 
Sande angelegten Garten in der Gegend von Darmftadt (Befiger Obrift 
v. Buchenröber). Bei legterem habe dieſelbe ſehr weſentliche Dienfte geleiftet. 

Bon Andern wurde bemerkt, daß das öftere Bewäſſern den Boden hart 
made und daß baflelbe im Norden nicht angewendet werben könne, meil 
man dort Feuchtigkeit genug habe. 


V. Unfälle des Obſtbaumes. 


1. Sranfbeiten. 


| $. 282, 
Die hauptfächlichften Krankheiten ver Obftbäume beftehen: 
a) in dem Brand, einer Rindenkrankheit, vie durch allzu großen Saft⸗ 
andrang oder durch Reibungen, Quetſchungen ꝛc. der Rinde entfteht und durch 
ein krankhaftes Ausfehen der Rinde zu erkemen ift; 
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b) in dem Krebs, der durch bie Entzündung oder Überhaupt durch Ver⸗ 
dorbenheit der auffteigenden Säfte zwifchen der Rinde entfteht, vie blätterig 
- und innen fchwarz ausfieht; die Krankheit kommt vorzüglich am Stamme vor 
und ift an den wulftigen Auswüchfen und an dem Hervorwachſen von krank⸗ 
haften Holze an der Wunde erfennbar; 

c) in dem Harzfluß, der bauptfächlich bei dem Steinobft vorkommt und 
von Bollfaftigfeit, Beſchädigung des Baumes zc. herfommt. An der Stelle, 
wo bie Krankheit hervortritt, ift die Rinde dunkler und fpäter gibt diefelbe ſich 
durch das Ausfliegen eines gummtartigen Saftes zu erfennen. 

ALS vorzügliches Heilmittel gegen alle diefe Krankheiten dient das jorg- 
fältige Ausfchneiden der Franken Stellen und das Berftreichen derfelben mit 
einer guten Baumfalbe. 

VII. A. ©. 293 und 366. Auf die Frage: „Oft der von Dr. Wieg- 
mann empfohlene Baumlitt, Theer mit Kohlenpulver vermifcht, zur Heilung 
von Wunden der Bäume fhon mit Erfolg zur Anwendung gebracht worden?" 
trägt Inftitutsgärtner Lukas die von Wiegmann gemachten Erfahrungen vor 
(vergl. die Schrift „Die Krankheiten und krankhaften Mißbildungen der Ge- 
wächſe“ von Dr. Wiegmann), nach welchen er ſchon feit 36 Jahren fich dieſes 
Kitts mit beftem Erfolge bedient, der ald Salbe auf die Wunden geftrichen 
und fpäter mit trodener Erde, aud Sand beworfen wird, damit die Mifchung 
in ber Wärme nicht lebt und die Wunde nicht ind Auge fällt. Daß dieſer 
Kitt nicht allein als fichere Dede, fonvdern auch wegen feiner fäulnifwibrigen 
Kraft als Heilmittel dienen müfje, werde, befonders feit der Entdeckung des 
Creoſots im Theere und deſſen Wirkung gegen Fäulniß, jedem mit ber 
Chemie Bertrauten einleuchten, weßhalb er zu Bedeckung aller Wunden an 
Bäumen unbebingt empfohlen werben könne. 

Nah den eigenen Erfahrungen von Lukas (X. ©. 168) hat ſich Die 
Bermifhung des Theers mit Holzfohle nicht bewährt, dagegen jeyen durch 
Zuſatz von Torfaſche und feiner Erde fehr günftige Reſultate erzielt worden. 
Statt dem gewöhnlichen Theer könne man auch Steinfohlen- over Asphalt- 
theer nehmen, den man jogar nod für geeigneter halte. 

Juſtizcommiſſär Lämmerhirt hat bei der Anwendung des Steinfohlen- 
theers ohne Zufaß, befonders beim Harzfluß, gleichfalls fehr gute Erfolge 
gehabt. Er ſchneidet, fobald er die Krankheit wahrnimmt, in alle krank⸗ 
haften Stellen nad der Länge des Stamms fo tief ein, daß der Schnitt 
bis auf den Splint einbringt. In diefem Zuſtande läßt er die Bäume einige 
Tage, innerhalb welcher no mehr Gummi ausfließt, was fehr angemeſſen 
jey, indem der Ausfluß in nichts al8 in der Entfernung verborbener Säfte 
des Baum beftehe, worauf die wunden Stellen mit dem Theer beftrichen 
werden, was in ber Regel und meift bald eine rabifale Heilung zur 
Folge habe, 

Bei der Berathung Über dieſen Gegenftand ſprach man fi dahin aus, 
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daß die Frage noch nicht genügend erörtert und daher noch weitere Erfah: 
rungen abzuwarten feyen, ehe die Empfehlungsmilrdigfeit des Wiegmann'ſchen 
Baumkitts vollkommen anerkannt werden fünne, 


Anmerk. 78a. Ueber die weiter gelungene Anwendung des Theers als Baum⸗ 
ſalbe, vgl. Hohenheimer Wochenblatt für Land- und Forſtwirthſchaft von 1849, ©. 275 
und von 1851 ©. 234. ' 

Bei frifchen einfachen Rindenwunden ift die befannte aus Lehm, Rindsmift und 
Alche beftehende Baumſalbe zuträglicher als der Theer, indem unter dem Schuße dieſer 
neuen Umbüllung fich bald ein ganz neuer Nindenüberzug bildet. 

8. 283. 

VI. A. ©. 138. Als Urfache des Hohlwerdens der Baume wird von ' 
Inftitutsgärtner Lukas das Pfropfen in den Spalt hervorgehoben, indem 
fi) bei dieſem Verfahren etwa einen Fuß hoch vom Boden ein Loch bilde, 
von dem aus die Fäulniß beginne. 

Andere wollen die Urſache von einer Krankheit ver Pfahlwurzel, oder 
von einem unpaffenden Standort und von dem Auffpringen ber Bäume durch 
die Kälte herleiten. 

Kaufmann Kienle halt das Trodenwerden der Verwundungen für die 
Haupturſache, indem der Stumpf eines gebrochenen Altes nicht gehörig über- 
wachſen fünne, wenn er nicht fogleich ſcharf beſchnitten werde. 

Dieſe Anficht wurde als die wichtigfte und richtigfte anerfannt und als 
Mittel des fchnellen Ueberwachſens der Wunde das ganz feharfe Abfchneiven 
verfelben, fo wie das Weberftreichen des Wundſchnitts mit einem Pflafter aus 
Harz mit Fett, oder mit einem Kitt aus Kalk, Leimen, Kühloth und 
Miftjiauche empfohlen. 


2. Die Vermoofung. 


S. 284. 

Die Bermoofung der Obftbäume ift gleichfalls als eine Krankheit verfelben 
zu betrachten. Es ift deßwegen die Frage aufgeworfen worden: IX. B. 
©. 504. „Welche Mittel fchügen den Obftbaum gegen das Moos?“ wor: 
über in der Berathung angeführt wurde, daß wenn ein Obftbaum Moos 
bekomme, fo fey es das ficherfte Zeichen, daß er nicht am rechten, namentlich 
an einem feuchten oder allzu jehr befchatteten Plage ftehe. Das befte Mittel 
jen, ihm Luft und Trodenheit zu verfchaffen, oder wenn man bei der Wurzel 
des Baumes eine Grube made und foldhe mit Steinfchutt ausfülle, weil 
dadurch das Waſſer einen Abzug von der Wurzel befomme; oder wenn man 
um den ganzen Stamm eine Grube anlege, jedoch nicht ganz in der Nähe 
ded Stamm, ſondern einige Fuß davon, damit die Grube nicht die ſtarken 
Wurzeln des Baums, fondern nur die Saugmurzeln treffe. Man könne ſich 
hierbei am beften nach der Krone des Baumes richten, weil die Anficht viel 
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für ſich habe, daß Krone und Wurzeln eines Baumes übereinſtimmen. In 
die Grube lege man dann Dünger und befeuchte die aus derſelben ausge⸗ 
worfene Erde mit Düngerjauche, worauf man, jedoch erſt nach ſechs Wochen, 
die Grube wieder ſchließe. Auch die Entfernung des an den Stamm ſtoßenden 
Raſens ſey zweckmäßig, weil dieſer die Feuchtigkeit zu lange anhalte. 
Hinſichtlich des Reinigens der Bäume von dem Mooſe und des An- 
ſtreichens derſelben mit Lehm, Kalk ꝛc. vergl. 8. 278, wobei noch vor dem 
Anſtreichen des ganzen Stamms mit Steinkohlentheer, ausſchließlich der 
Wunden, gewarnt werden muß, weil durch denſelben die Poren der Rinde 
verſtopft werden und der Baum zu Grunde geht. 


3. Schädliche Thiere und Inſekten. 


8. 285. 

Zu den Thieren, welche, beſondes an jungen Obſtbäumen, ſehr vielen 
Schaden anrichten, gehören namentlich die Haſen; es kam deßwegen die 
Frage: „Wie dieſem Schaden abzuhelfen ſey?“ einigemal zur Berathung. 

VIII. A. S. 306, 371, 401. IX. B. S. 497. X. S. 170. Garten⸗ 
inſpektor Metzger bringt zunächſt den Schutz der Baumſchulen zur Sprache 
und empfiehlt eine gute, dichte und gehörig hohe Umzäunung, wobei er bei 
feiner Baumſchule die hohen, dichten Gefledhte von Bambusrohr anmende, 
die er von Zuderförben aus Raffinerien erhalte und worlber er noch eine 
Lage von Dornen bringe. 

Juſtizcommiſſär Lämmerhirt bringt als ſehr bewährte Mittel, um 
Hoch⸗ und Niederwild von den Baumſchulen abzuhalten, in Vorſchlag: 

a) An Kleine, zum Schuß gegen Regen mit einem ‘Dedbrettchen ver- 
ſehene Pfähle werben wollene Lappen gehängt und mit dem ftinfenden Fran- 
zofendl getränft, deſſen Geruh das Wild durchaus nicht vertragen kann. 
Diefe Lappen um die Baumjchule in nicht zu weiten Diftanzen angebradit, 
ſchützen dieſelbe volllommen; nur muß alle 8—14 Tage das Del von neuem 
aufgegoffen werben. 

b) Man taucht Lunten oder alte Seile in Lauge ein, bringt nach ihrem 
Abtrocknen Pulver ihrer ganzen Länge nach in diefelben, indem man fie auf: 
brebt und in Entfernungen von 4 — 6 Zoll angefeuchtetes Pulver je in der 
Größe einer Erbfe einftreicht, dreht die Seile wieder zu, hängt fie an 
Stangen in ver Baumfchule auf und zündet fie an. Diefelben glimmen fort 
und alle paar Minuten erfolgt ein Blitz mittelft des eingebrachten Pulvers, | 
woburd das Wild gleichfalls abgehalten wird. 

Bon anderer Seite will man die Erfahrung gemacht haben, daß daß 
Umgeben der Baumſchule mit Bindfadenfchnüren, an weldhe Glasſcherben 
angebunden werben fünnen, von gutem Erfolg gewejen, indem die Hafen, 
bei ihrer Furchtſamkeit, durch den unfichtbaren Rüdhalt, ven die etwas nach⸗ 
gebenden Schnüre verurfadhten, erfchredt worben ſeyen. 
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Als Schuß gegen Beihädigung der auf Feldern angepflanzten Obft- 
bäume werben einpfohlen: 

a) Das feite Umbinden der Bäume mit Dornen, wobei die Dornfpigen 
ftet8 nach unten gerichtet, die Dornzweige alfo in umgekehrter Richtung an- 
gebunden werden müffen. 

b) Das Einbinden ver Bäume mit Tannenreifern, gleichfalls umgefehrt, 
bamit die Zweige und Nadeln nad unten fehen, das Wild fi an denſelben 
ftößt und das Waſſer ablaufen kann. 

Dabei wird vor dem Einbinden mit Stroh gewarnt, weil baflelbe die 
Näffe lange anhält und dadurch ven Fröften um fo mehr zum Leiter dient, 
als durch den Verband die Rinde in einen weichlichen Zuſtand verfegt wird. 
Auch zieht man durch denfelben alle in ver Nähe befinvlichen Mäufe herbei, 
welche nicht nur die Fruchtaugen, fondern auch die Rinde der Bäume ab» 
nagen und dadurch vielen Schaden herbeiführen. | 

c) Das Anftreihen der Bäume mit in Waffer aufgelösten Hundeloth, 
indem die Hafen die Stelle, wo fich verfelbe befindet, Fahre lang meiden. 

d) Das Anftreihen der Bäume mit einer Mifhung von Menſchenkoth 
und Kalt, indem die Thiere auch vor dem Geruch des erftern zurückweichen. 
Zugleih diene dieſer Anftrich fehr zur Beförderung des Wahsthums ber 
Bäume (vergl. $. 264). 

8. 286. 
E Unter den Inſekten find befonders die Raupen, und unter dieſen na⸗ 
u — die Raupe des Froſtnachtſchmetterlings (Kaiwurm), die Ringelraupe 
I und der Baummeißling oder Blattwickler, weldhe den Obftbäumen vielen 
Schaden zufügen; e8 find deßwegen über vie Vertilgung derſelben bei mehreren 
Berfammlungen ragen aufgeworfen worden. 

II. A. ©. 239. I. B. ©. 329. IV. ©. 435, 437, 440. „If in 
obftbautreibenden Gegenden die Anwendung der Mittel zur Berminderung 
der Raupen ber Willfür zu überlaffen, ober ift bie — allgemeiner 
und welcher Anordnungen räthlich?“ 

VII. A. ©. 309, 374, 398. „Welche neue Erfahrungen wurden ge- 
macht, den Befchädigungen ber Inſekten mit Erfolg Einhalt zu thun?“ 

Bei der Berathung über dieſe Fragen wurden als Mittel zur Bertil- 
gung der Raupen geltend gemadht: 

a) das fleifige Abfragen der alten Rinde und das Ueberftreihen der 
legtern mit dünner Lauge; 

b) das Auspugen und Abnehmen der im Winter bemerkbaren Raupennefter; 

c) das Ueberftreihen der Raupennefter mit in Seifenwafler eingetauchten 
Lappen, wodurch die Raupenbrut zu Grunde gebe; 

d) das Umgraben ver nädhften Umgebung des Baums vor dem Winter, 
wodurch“ die im Boden abgefegte Infeltenbrut durch die Winterfälte zerftört 
werde (vergl. $. 279); 

Dornfeld, Wein- und Obfiban. 33 
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e) das Einſperren von Hühnern auf der umgebrochenen Stelle mittelſt 
eines an den Baum ſich anſchließenden Hühnerkranzes oder Korbes 2—3 Tage 
lang, während welcher Zeit fie, wenn etwas Futter aufgeftreut wird, alle 
Inſekten, namentlih die Männden und Weibchen des Kaiwurmes, aus⸗ 
ſcharren und verzehren; 

f) ver Schuß der Heinen Vögel, namentlich der Singvögel, indem diefe 
wahre Imfeltenvertilger feyen; zu dieſem Behuf Zerftörung der Eifterbrut, 
weil dieſe den jungen Singvögeln hauptfächlich nachſtellen; 

g) das Binden ſchmaler Streifen von Hafenfellen um bie Bäume, weil 
über diefe weder Raupen noch ungeflügelte Inſekten gelangen können; zu 
"eben diefem Zweck 

h) das Umgeben der Baumftämme mit hölzernen oder thönernen mit 
Waſſer gefüllten Rinnen in anpafjenden Halbfreifen, oder das Einbinden mit 
nad unten gerichteten Wachholderreifig- oder Strohfränzen ; 

i) die Anlegung von Theerbändern an den unteren Theil der Bäume, 
als Schutzmittel gegen den Froſtnachtſchmetterling. 

VUeber die Anwendung dieſes Schutzmittels übergab Karl Wagner eine 
bejondere Abhandlung, in der er ausführt, daß von dem Froſtnachtſchmetter⸗ 
ling das Männchen beflügelt, da8 Weibchen aber unbeflügelt fey. Daſſelbe 
frieche daher an den Bäumen hinauf, begatte fih in den Welten und lege 
feine Eier um die Knofpen der Bäume, aus welchen dann bie befannten jehr 
verheerenden Kaiwürmer entftehen. Er führt vreierlei Arten dieſes Yroft- 
falter8 an. Die jchäplichfte Art (Geometra brumata) entwidle ſich und 
fliege aus um den 20. Oftober, die minder ſchädliche (Geometra defoliaria) 
ſchon um den 10. Oftober und die dritte Art (Geometra bajaria) noch etwas 
früher. Mit Ende Novembers feyen gewöhnlid) alle Eier gelegt; doch finde 
man von allen drei Arten auch nody Individuen beiderlei Geſchlechts bis 
gegen das Ende des April, befonders wenn Kälte im November das Aus- 
ſchlüpfen unterbrodhen habe. Die Weibchen jenen jehr reih an Eiern, indem 
mandye 80—200 Stüd anfegen. 

Gegen das Heranfriechen der flügellojen Weibchen auf den freiftehenden 
Baum habe man fchon längft das Anlegen von Klebebändern um den untern 
Theil des Baumſtammes empfohlen, weil viefelben, jo wie fie ſich dem 
Klebeband nähern, daran hängen bleiben. Der Erfolg diefes Schugmittels 
ſey jedoch von verfchievenen Seiten in Zweifel gezogen worden, was haupt- 
ſächlich daher fomme, daß es häufig nicht mit der gehörigen Sorgfalt ange- 
wenbet worden ſey. Solle daſſelbe von ganz günftigem Erfolge ſeyn, fo müſſen: 

aa) die Klebebänder frühzeitig, d. h. einige Zeit vor dem Ausjchlüpfen 
des Schmetterling8 aus der Larve, angelegt werben, vamit bei dem Anlegen 
nicht bereit8 ein Theil der Weibchen fih auf dem Baume befinde; 

bb) die Klebebänder müffen fatt am Baume anliegen, damit der Schmet- 
terling nicht unter denſelben durchkriechen Tann; 
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cc) diefelben müfjen fortwährend, befonders aber während ver Haupt- 
periode (Oftober und November), Elebend erhalten und dieſes, bejonvers im 
erſten Jahre, bis zur Zeit der Blüthe der Bäume fortgefeßt werben, weil 
fonft die Räupchen, welche aus den unterhalb des Klebebandes abgelegten 
Eiern auskriechen, zu Anfang des Frühjahrs über das trodene Klebeband 
auf die Bäume ſteigen und dieſe verheeren. 

Auf diefe Weife würde nicht nur der Froftnachtfcehmetterling, fondern 
auch noch manche andere Inſekten von den Obftbäumen abgehalten und vielen 
Beichädigungen derſelben vorgebeugt werten. 

Ueber die Anwendung ver verfchievenen Schutmittel ſprach man ſich 
vorzüglich dahin aus, daß diefelben, namentlih aber da8 Abraupen ver 
Bäume, häufig dadurch mißlinge, weil nicht alle Baumbefiger zur rechten 
Zeit zufammenwirken, wodurch Mühe und Koften Einzelner oft ganz nuglos 
aufgewendet werden. ‘Die beftehenven polizeilichen Anorbnungen reichen - in 
der Kegel nicht zu, weil fie gewöhnlich nur Empfehlungen und feine Straf: 
beftimmungen enthalten, und Alles wieder dem Gutdünken des Ginzelnen 
überlafjen. Auch conventionelle Strafbeftimmungen in einzelnen Gemeinden 
genügen nicht. Es follten daher pofitive Verordnungen mit ftrengen Straf- 
beftimmungen binfichtlich der Vertilgung der den Obftbäumen ſchädlichen In⸗ 
jeften erlaffen und gehörig überwacht, oder in jever Gemeinde zur rechtzeitigen 
Säuberung der Bäume befondere Berfonen aus der Zahl der Baumzüchter 
und auf deren Koften aufgeftellt werben. 


8. 287. 


Ueber weniger befannte, den Obftbäumen aber deſſen ungeachtet ſehr 
ſchädliche Inſekten werden beſondere Abhandlungen übergeben. 

VI. A. S. 228. Von Karl Wagner über den gebugten Prachtkäfer 
(Agrilus sinuatus). Derſelbe fol namentlich den Birnbäumen ſehr ſchädlich 
ſeyn, indem er ſich nicht nur in die Rinde bis auf den Splint eingräbt, die 
feinſten Rindenſchichten anfrißt, zu dieſem Behuf ſchlangenartige Gänge an- 
legt, und zuletzt in beſondern Höhlen feine Eier legt, wodurch der Saft⸗ 
umlauf der Bäume geftört, die Rinde nah und nach riffig, anfgefprungen, 
troden, und die Blätter gelb werden, Räude, Darrfucht und Wipfeldürre 
entjtehen und die Bäume fchnell eingehen. 

Diefer Käfer fey nur drei Linien lang, babe ſchwach gerunzelte, Fleine 
ſchuppige, gegen die Flügelfpigen fehr verblinnte Flügel, einen durch die ganze 
Oberfläche ſchimmernden Kupferglanz, einen ſchwarz überfilberten Unterleib 
und jehr dünne Füße. 

Das einfachfte Mittel zur Vertilgung veffelben fey, wenn man benfelben, 
bevor er ſich eingräbt, in den Monaten Juni und Yuli einfängt, zu welchem 
Behuf man eine helle Dede unter ven Bäumen ausbreitet und biefelben als⸗ 
dann ftarf erfchüttert, worauf die Käfer wie todt herunterfallen. 
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VI. B. s. 478. Hofgartenintendant Ludwig Seitz hält über den un— 
gleichen Borkenkäfer (Apate dispar) einen beſondern Vortrag, indem er den⸗ 
jelben auf folgende Weife bejchreibt. Derfelbe wird deßhalb ver ungleiche 
genannt, weil das Weibchen vom Männchen in Größe und Geftalt verſchieden 
if. Das Männden ift nur eine Linie lang, halb fo did und faft kreisrund. 
Der Halsihild und Kopf find ſchwarz, die Freffpigen und Fühlhörner röth- 
lid), die mit Haaren beſetzten Dedflügel dunkelbraun, geradlinig fein punktirt, 
bie Fußblätter rothgelb, die Schenkel ſchwarz. Das Weibchen ift noch einmal 
fo groß ald das Männchen, lang und am Halsſchilde abgeglievert, welcher 
Ihwarz, kugelig, rauh punftirt, und in der Mitte einen Höder hat. Die 
Flügeldecken find ſchwarzbraun, länger als der Halsſchild, und mit großen 
vertieften Punkten nad geraden Linien bevedt. Im Uebrigen wie das 
Diännchen. 

Dieſer Käfer kommt zwar mehr in Laubwaldungen als an Obftbäumen 
vor; do, wo er aber auf Ießtern erfcheint, hält ex fich gewöhnlich auf Apfel- 
bäumen auf, bohrt fih in Herzftämme oder auch in der Nähe von ſchla⸗ 
fenden Knofpen ein völlig rundes Loch in fehiefer Richtung bis auf den Kern 
ein und macht dann verfchierene Schlangengänge. Das Weibchen legt eine 
erweiterte Kammer zum Legen ihrer Eier an, was des Jahrs drei⸗ bis viermal 
geſchieht. Sobald die Larven ausgejchläpft find, werden von biefen neue 
Gänge angelegt, woburd die Bäume bald fränfeln und abfterben. 

Trodene und warme Sommer find der Verbreitung des Käfers jehr 
günftig; auch hat derfelbe die Eigenſchaft, daß er fich nicht wie viele andere 
Inſekten nur periodifch in den Bäumen aufhält, fondern wenn er einmal ba 
ift, fortwährend dort verbleibt. Es läßt fich deßwegen fein äußerliches Ver⸗ 
tilgungsmittel anwenden, fonvern das einzige und nachhaltigfte ift bloß, wenn 

man, fo wie man den FR bemerkt, die Bäume umhaut und das Holz 
verbrennt. 
$. 289. 

II. A. ©. 241. Ueber die Abhaltung der Maden aus den Kirchen jagt 
Karl Wagner in einer Abhandlung über die Vertilgung ſchädlicher In- 
fetten, daß nach feinen Beobachtungen die Fliege, welche die Eier in bie 
Kirfche Iege, urfprünglic in dem Fleiſche der Heckenkirſche wohne und nicht 
auf wilden Kirfchen oder andern wilden Früchten. Wenn die Made aus ver 
Kirſche gefrochen, fo verpuppe fie fih, nachdem fie fi ſpringend wie eine 
Käſemade vom Baume gefchnellt, unter der Krone deſſelben, etwa '/, Zoll 
tief innerhalb des Bodens; diefelbe fünne daher dadurch leicht vertilgt werden, 
wenn man die Erboberfläche unter ver Krone 2 Fuß tief abhebe und die Erde 
in eine andere entferntere Grube (feft eingeftampft) bringe, wodurch die 
Puppen erftiden. Die Erdoberfläche unter vem Baume könne dann mit der 
Erde von der entfernteren Grube wieder aufgefüllt und geebnet werben. 
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Könne dieſes Mittel nicht angewendet werben, fo bleibe nichts anderes 
übrig, als die Hedenkirfchbeere, jo wie die Kirichen, bevor die Maden aus- 
Ihlüpfen, mithin furz vor der Zeitigung, vom Baume zu nehmen und zu 
zernichten, auch nad dem Abnehmen den Boden unter dem Baunte abzu- 
fharren und die Erde mit den etwa darunter befinvlihen Maden auf die 
oben angegebene Weiſe zur befeitigen. 

Ueber weitere den Obftbäumen ſchädliche Infekten vergl. „Joſeph Schmib- 
berger8 Beiträge zur Obſtbaumzucht und Naturgeſchichte der den Obſtbäumen 
ſchädlichen Inſekten.“ 

| $. 290. 

VI. B. ©. 503. Ueber vie Bertilgung der Raupen und Meifäfer in 
gefchloffenen Obftbaumanlagen übergibt Dominifalrepräjfentant Ferdinand 
Stieler zu Andridau in Galizien eine Abhandlung, nach welcher er vie 
Erfahrung gemacht haben will, daß der Steinfohlenrauh den Raupen und 
Maikäfern töbtlich fen, jo daß fie leblos von den Bäumen fallen. Auch 
jege der Rauch einen kaum bemerfbaren Ueberzug an den Blättern an, der 
weder den Raupen noch den Maikäfern zufage, fo daß fie, wenn fie durch 
Hunger getrieben, fi) an die Blätter wagen, ihr Tod durch den Genuß ber 
für fie vergifteten Blätter fchleunig herbeigeführt werde. 

Er empfiehlt daher den durch das Verbrennen ver Steinfohlen erzeugten 
Rauch als das befte, Leichtefte und einfadyfte Mittel zur Bertilgung der 
Raupen und Käfer, To wie auch ber allesverheerenvden Heufchredenzüge, um 
fo mehr, als ver Rauch ven Pflanzen nichts ſchade, fondern zu ihrem Wachs⸗ 
thum beitrage, und macht den Vorſchlag, in gejchloffenen Obftbaumanlagen 
befondere Steinfohlendfen anzulegen, die zugleih zum Kalkbrennen, Obft- 
dörren 2c. benüßt werben fünnen. Da wo GSteinfohlen fehlen, wirb bie 
Braunkohle, welche gleiche Dienfte leifte, vorgefchlagen und noch weiter bemerft: 

1) daß man abgeſchälte Raſen ftetS bei der Hand haben müfje, um 
nad) Umftänden die etwa hervorbrechende Flamme dämpfen, um das beab- 
fihtigte Schmauchfeuer unterhalten zu können; 

2) daß man bie Defen fo anzulegen und zu richten habe, daß der Rauch 
die Bäume und Pflanzen auch berühre, daher der Luftzug entweder auf ber 
einen oder andern Seite durch theilmeife Verlegung der Zuglöcher gehemmt 
werden müſſe, und 

3) daß die Anwendung dieſes Mittels bei möglichft ruhigem Wetter 
geihehen follte, damit ſich der Rauch allenthalben und bis zu den Baum⸗ 
wipfeln verbreite. 


4. Kälte, Neifen, Winde, Hagel. 


S. 291. 
Ueber diejenigen Bäume, melde gegen Kälte, Froſt, Reifen ꝛc. weniger 
empfindlich find, vergl. $. 250 und 273. 
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Ueber diejenigen, bie auf Höhen gebeihen, die denn Winde mehr aus- 
gejett find, vergl. $. 248. . 
Ueber die Verhütung der Beſchädigungen durd) Froft und Reifen, vergl. 
8. 136. 
Ueber Hagelverfiherung, vergl. 8. 137. 


5. Der Obft: und Baumfrevel. 


8. 292. 

l. A. ©. 23. Domänenrath Knaus hält darüber einen ausführlichen 
Tortrag, nad) dem die Urfachen, aus welchen der Yrevel in dem Felde 
überhaupt, und beim Obftbau insbefondere täglich zunimmt, hauptfſächlich 
zu fuchen find: 

1) in der neuerlichen Verdorbenheit dev Begriffe iiber Mein und Dein; 

2) in der zunehmenden Bevölferung und der häufig allzu fehr erleich— 
terten Begründung von Familien, die fih auf dem ordentlichen Wege öfters 
nicht ernähren können; 

3) in der immer mehr zunehmenden Zerftüdlung des Grund und Bodens, 
wodurch der Feldſchutz erſchwert wird; 

4) in der zu nachſichtigen Strafgeſetzgebung und Feldpolizeihandhabung 
von oben herab; 

5) in der häufig ſtattfindenden unzweckmäßigen Beſetzung der niedern 
Feldſchutzſtellen, oder deren zu großer Abhängigkeit vom frevelnden Publikum; 

6) in einer ſchädlichen Theilnahmloſigkeit der Gemarksgenoſſen an der 
kräftigen Handhabung der Feldpolizei. 

Als Mittel zur Abhülfe bringt derſelbe in Vorſchlag: 

a) die Verbreitung der Liebe zur Obſtbaumzucht, zu welchem Behufe 
ſchon den Kindern Sinn und Freude dafür, ſo wie Pietät gegen fremdes 
Eigenthum eingeprägt werden ſollte (vergl. 8. 268); 

b) die möglichſt allgemeine Anpflanzung von Obſtbäumen, namentlich 
an allen öffentlichen Orten, wodurch der Reiz zu einzelnen Freveln und Be- 
ſchädigungen vermindert wird; 

c) eine gute Feldpolizeiordnung, deren rajcher, gerechter und öffentlicher 
Bollzug von oben herab ftreng zu controlicen wäre; 

d) ftrenge Strafbeftimmungen gegen muthwillige Frevel und Gewohn— 
heitsdieberei, beſonders körperliche Züchtigungen ftatt gelinder Einjperrung 
nit guter Koft; 

e) eine kräftige Organifation des Feldſchutzes dadurch: 

aa) daß Ortövorfteher, welche fih in dieſem Zmeige der Verwaltung 
auszeichnen, auf jede Weife unterftägt und durch Prämien geehrt, andere 
von entgegengefeßten Benehmen entfernt werden; 

bb) daß zum Feldſchutzperſonal nur tüchtige, bei der Gemeinde in 
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Achtung ftehende Leute genommen und dieſelben gut bezahlt, auch bei erwiefener 
Brauchbarkeit und reblicher Pflichterfüllung ihre Zukunft gefichert werde; 
ec) daß die Gemeindegenoffen ſich abwechfelnd zur Theilnahme an dem 
Feldſchutz gebrauchen laſſen, und zur Anzeige jedes Frevels verbunden werben; 
dd) daß die Gemeindefaffen für jeden Frevel auf der Gemarkung, veffen 
Thäter nicht entdedt wird, einzuftehen und volle Entſchädigung zu leiften 
haben; wo dieſes aber nichts fruchtet 
ee) fräftige und unmittelbare Bewirtung des Feldſchutzes durch allge- 
meine Staatsficherheitsanftalten, Gensdarmerie ꝛc.; 
f) ftrenge Prüfung und Handhabung der Anſäſſigmachungsgeſetze; 
g) öffentliche Beichäftigung und ftrenge polizeiliche Beauffichtigung von. 
Gewohnbeitöfrenlern. 
Aehnliche VBorfchläge zur Verhütung und Abwehr des Baum- und Objt- 
frevel8 wurden auch bei der Berfammlung in Münden (VI. B. ©. 484, 
490 und 491) gemadht. 


VI Ertrag der Obſtbaumzucht. 


4. Im Allgemeinen. 


8. 298. 

VII. A. ©. 275. X. ©. 166. Auf die Fragen: „Wie oft kann für 
die verfehievenen auf Feldern und im Freien angepflanzten Obftforten ein 
veiches, mittleres und fchlechtes Ertragsjahr im Durchſchnitt angenommen 
werden?" und „Welchen Reinertrag gewährten ganze Obftpflanzungen und 
einzelne Obftgattungen?* wurde von Inftitutsgärtner Lukas mitgetheilt, daß 
in den letten 17 Jahren (von 1849 rüdwärts) in Hohenheim 4000 Kern⸗ 
obftbäume an Ertrag geliefert haben: in 7 Jahren über 4000 Simri per 
Jahr, in 3 Jahren über 3000 Simri per Yahr, in 4 mitteren über 
1000 Simri per Yahr und in 3 fehlehten unter 1000 Simri per Jahr. 
Es ſeyen alſo unter 17 Yahren 10 reiche gewejen. Außerdem Fünne ver 
Ertrag wohl um Y, oder höher angefchlagen werden, weil jene Ernten 
nur gefehätt worden feyen und man dabei nie ven äußerſten Ertrag annehme. 

Der Durchſchnittsertrag eines Kernobftbaumes ftelle ſich jährlich auf circa 
30 fr., der eined Zmetichgenbaunes auf 8—10 fr. Hierbei fey aber zu 
berüdfichtigen,, | 

a) daß in früherer Zeit eine Menge Sorten angepflanzt worden, bie 
wenig fruchtbar feyen und für die hohe Tage Hohenhein durchaus nicht taugen; 

b) daß die älteren Baumgüter viel zu dicht gepflanzt worden feyen; 

c) daß in mehreren Lagen Obftbaumpflanzungen fi) befinden, die ſich 
durchaus nicht für den Dbftbau eignen und von denen faft nie ein Ertrag 
gewonnen werde. 
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Sutsbefiger Klein glaubt, daß man in Rheinheſſen die Hälfte ber 
Yahre als Obſtmißjahre annehmen bürfe. 

Gutsbefiger Dochnahl: In ver Pfalz gelte der alte Exrfahrungsfag, 
daß auf 100 Jahre 30 gute, 30 fehlechte und AO mittelmäßige Obftjahre zu 
rechnen jeyen. 

Inftitutsgärtner Lukas theilt ferner mit: 

a) daß ein Baumgut zu Wangen von /, Morgen, worauf 20 Stüd 
40— 50-jährige Kernobftbäume, meiftens Birnen ftehen, in den 8 Jahren 
von 1839 — 1846 268 Simri Obft ertragen haben; es komme fomit auf 
einen Baum im Durchſchnitt 1%, Simri oder an Geld bei dem feit einer 
Neihe von Jahren dort üblichen Preis von 1 fl. per Simri 1 fl. 36 kr.; 

b) in Ruith babe ein Baumgut von Y, Morgen mit einem vorzüglichen 
tiefen Boden und einer etwas öftlihen, fehr günftigen Lage und das mit 
20 Stüd 30—60-jährigen Kernobftbäumen von jehr tragbaren Sorten, na= 
mentlich mit der großen Caffeler Keinette, dem Heinen Fleiner, der englijchen 
Wintergoldparmäne, bem rotben Stettiner, dem Winterrofenapfel, der Pal- 
mifchbirne, der grauen Winterbergamotte, der Franken» und rothen Wadel- 
birne befeßt fe, in den 7 Sahren von 1840—46 980 Simri Dbft ertragen, 
mithin im Durchſchnitt jährlich 7 Simri per Baum oder an Geld a 48 fr. 
per Simri 5 fl. 36 fr. Dieje8 Gut werde jedoch fehr forgfältig gepflegt 
und die Umgebung eines jeven Baumes alle Jahr mit Abtrittvung abe 
ſchüttet (vergl. $. 279). 

Pfarrer Bilfinger gibt bei gleicher Pflege zu Sillenbuch, Ruith und 
Rohrader ven mittlern Obftertrag auf 6 fl. per Baum an (Anmerf. 78b). 

Regierungsrat) Oppel führt von Einfievel (auf der Alp) an, daß nad) 
dortigen Erfahrungen ein Baum jährlid 30— 32 Tr. ertrage. Auf einem 
andern Gute, wo die Bäume günftigere Verhältniffe genießen, berechne fich 
der Ertrag jüngerer und älterer Bäume auf 1 nt 6 fr. oder der tragbaren 
Bäume auf 1 fl. 35 fr. per Jahr. 

Rentamtmann KRarrer berechnet von einem Baumgut, auf dem fid) 
300 Stüd zur Hälfte Kernobft=, zur Hälfte Zwetfchgenbäume befinden, von 
1838— 1846 im Durchſchnitt den Ertrag eines Kernobftbaumes auf 36 kr., 
den eines Steinobftbaumes auf 12 fr. per Jahr. Die Kernobftbäume be- 
‚ ftehen meiftens in Aepfeln und zwar: Winterftrömling, Stettiner, Grünling, 
Keinetten; von Birnen: in Knausbirn (Röthelsbirn), Lederhoſe und einigen 
Frühbirnen. 

Garteninſpektor Megger bemerkte, daß auf Hochebenen der Birnbaum 
einen viel höheren Ertrag gewähre als der Apfelbaum. Lebterer trage beſſer 
in Niederungen. 

Bei den Ertragsberechnungen über den Obftbau fey Übrigens ſtets Nüd- 
ficht zu nehmen: 1) auf die Sorte; 2) auf die Gegend; 3) auf den Boden; 
4) auf den Standort (einzeln oder gefchloffen); 5) auf das Alter und ven 
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Zuftand der Bäume; 6) auf ihre Behandlung, und 7) auf den mittleren 
Werth des Obftes (vergl. $. 263). | 
Anmert. 78b. Die bier angeführten Orte Liegen in Württemberg in ber Nähe 
ber Refidenzftadt, wohin das Obft ftets um gute Preife verwerthet werben kaun. 
8. 294. 

IX. A. ©. 150, 181, 195, 239. Auf die Frage: „Wird bei dem 
Brechen des Obſtes auch gehörige Rüdficht auf die Schonung des Baums 
und auf feine fünftige Zragfähigfeit genommen?" wurde allgemein lage 
geführt, daß dieſes nicht geichehe, indem durch das Schütteln des Obftes 
mit der Hand oder mit den Haden manche Aefte beſchädigt und abgebroden, 
insbefondere aber durch das Abfchlagen veffelben mit den Früchten auch die 
Fruchtzweige und deren Spiten, die Fruchtknoten abgebrochen werden, wo⸗ 
durch nicht nur der Baum mißhandelt werde, fondern auch die künftige Frucht⸗ 
barkeit nothwendig leiden müffe. 

Man follte deßwegen bei dem Einheimfen des Obftes weit mehr DBor- 

fiht anwenden, und baffelbe nicht unerfahrenen Perſonen überlaffen, über: 
haupt fi mehr auf das Brechen verlegen, was noch den beſondern Bortheil 
hätte, daß das Dbft viel länger aufbewahrt werben könnte. Die Verbreitung 
ber Kenntniß und der Liebe zur Obftbaumzucht ſey aud bier das beſte Mittel, 
ſolchen Beichädigungen entgegenzumirken. 
Behufs der forgfältigen Abnahme der Früchte und weil oft die fchönften 
Früchte fih an den Aeſten befinden, die nicht mit der Hand erreicht werben 
fünnen, und durch das Anlegen der Leiter an äußern Aeften diefelben leicht 
abgebrochen oder beſchädigt werden, auch mit ven bisher gebräuchlichen Obft- 
brechern die Arbeit nur langfam von ftatten gehe, wurde 

II. A. ©. 203 von Reviſor Haill die Bejchreibung einer neuen Art 
von Obftbrecher übergeben. Er befteht aus einem Freisrunden eifernen Ring, 
in welchem oben mehrere Stifte in der Form eines Rechens zum Erfaſſen 
der Früchte angebracht find. Das Ohr zur Befeftigung der Stange ift etwas 
gebogen, damit der Nechen in einer mehr horizontalen Lage geführt und bie 
Früchte mehr durch das Aufmwärtsheben als durch das SHerabziehen des 
Rechens gelöst merben, — das Beſchädigen mancher Tragäſte ver- 
mieden wird. 

Damit aber aus dieſem Brecher keine Früchte herausfallen, und ein 
öfteres Ausleeren derſelben nicht nöthig iſt, hat ſolcher anſtatt des Bodens 
einen aus Leinwand gefertigten Sack, welcher, nachdem er einen kleinen Keſſel 
gebildet hat, ſich in ſo weit verengt, daß die Früchte gemächlich durchfallen 


können. Dieſer Sad kann, nad) Bedürfniß und im Verhältniß der Länge 


der Stange verlängert werden, indem er an einen mit Heinen Löchern ver- 
jehenen eifernen Ninge befeftigt ift und aus mehreren Abtheilungen befteht. 

Die zur Verlängerung dienenden Stüde find oben und unten, und ebenfo 
das oberfte und unterfte Stück, mit einem eifernen ſchwachen Drabtringe 
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verjehen, wobei man nur immer einen Ring in den bes andern Sacktheils 
einfchieben darf, um eine volllommene Befeftigung zu erreichen. 

Der unterfte Sad ift unten zugenäht und hat auf der Seite eine Naht 
zur Herausnahme ver herabrollenden Früchte. 

Wenn nun eine PBerfon den Obftbrecher dirigirt und eine zweite unten 
den Sad hält, um die Früchte in einen zur Hand ftehenden Korb außzu- 
leeren, fo kann in furzer Zeit eine beveutende Menge Obft abgeerntet werben, 
und die Beſchädigung der Bäume fowohl, als auch des Obſtes und ber 
Arbeiter wird gänzlich befeitigt. Die Anſchaffung dieſes Brechers Eoftet 
höchſtens 2 fl., welcher Aufwand durch Schonung der Bäume, fo wie durch 
den Zeitgewinn der Arbeiter reichlich erſetzt wird. 


2. Ertrag einzelner Sorten und deren Benügungsart. 


8. 295. 

X. ©. 166. Auf die Frage: „Welche Obftgattungen wohl als die ein- 
träglichften angejehen werben können?“ wurden von einer Seite beſonders 
bie Zwetſchgen hervorgehoben, weil man bei diefen 7/, gute Jahre annehmen 
fünne, während man dieſes von anderer Seite bezweifelte, weil biefelben, 
befonder8 während der Blüthezeit, jehr unter dem Einfluß der Witterung 
ſtehen. | 

Dabei wurde von Inftitutsgärtner Lukas als ein weiterer Erfahrungsfag 
mitgetheilt, daß die Verjüngung der Zwetichgenbäume einen großen Einfluß 
auf deren Fruchtbarkeit äußere, und daß gleich günftige Erfolge auch bei ber 
Berjüngung von Mirabellen und felbft von Kernobft eintreten. Werner daß 
auf ein gutes Weinjahr in der Kegel ein gutes Obftjahr folge, weil in 
guten Weinjahren das Holz der Obſtbäume befonders gut zeitige. 

Auch machte derjelbe darauf aufmerkſam, daß das alte, in neuerer Zeit 
aber wenig angewandte Mittel, nämlich das Schröpfen oder die Anbringung 
gerader. oder johlangenförmiger Einjchnitte in die Rinde der Aeſte vor dem 
Eintritte de8 Saftes, bei Mangel an Fruchtbarkeit in Folge des zu Fräftigen 
Bodens, eine vorzügliche Wirkung, beſonders bei Kernobft herworbringe. 

Ueber bie einträglichften Kernobftgattungen (vergl. $. 247 und 254). 

Auch werden neben den dort angeführten Sorten (VII. A. ©. 289, 363, 
377) noch weiter bezeichnet: die Palmiſchbirne, die Grun- oder Feigenbirne, 
bie weiße oder Butterbirne im Odenwald, die Golpreinette. 

Ueber die im Thüringer Walde fi) als ſehr tragbar erprobten Objft- 
gattungen übergibt Juſtizcommiſſär Lämmer hirt ein ausführliches Verzeichniß 
unter der Bemerkung, daß in wärmeren und fruchtbarern Gegenden als in 
ber fehr bedeutenden Höhe des Thüringerwaldes, auf deren Tragbarfeit nod) 
mit mehr Zuwerläfligfeit gerechnet werben dürfe (vergl. Anmerk. 67 b zu 8.243). 

Im Uebrigen feyen die Steinobftforten, namentlich Kirſchen und 
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Pflaumen, eher alle Jahr zu einer vollftändigen Tragbarfeit geneigt als das 
Kernobft, weil erftere8 am jungen, vorjährigen Holze feine Früchte anfege, 
während legteres zur Bervolllommnung der Fruchtaugen 2, 3, 4—6 Yahre 
brauche, die Zragbarfeit mithin m der Regel fpäter und feltener eintrete. 

Ueber den Ertrag einzelner Obftbäume wurde IX. A. ©. 144 und 191 
angeführt, daß am Bodenſee Bäume der Langftieler-, der Grießenbirne in 
einem Alter von 50 Jahren nicht felten 70—80 Doppelfefter Früchte tragen. 
Ueberhaupt follen die $. 252 aufgeführten Birnforten eine aufßerorbentlic) 
große Fruchtbarkeit zeigen, und dürfen zur MWeiterverbreitung allgemein 
empfohlen werben. 

Sameralverwalter Bed bemerkt, daß ihm Beijpiele aus Württemberg 
befannt feyen, wonady 8SO—130 Jahre alte Bäume von der Knaus, Palmiſch⸗ 
und Wadelbirne 50— 110 württembergifhe Simri getragen haben. Sie 
gehören daher ohne Zweifel zu den einträglichten Wirthfchaftsohitgattungen, 
befonders da die Stämme ein Alter von 150—200 Jahren erreichen. 

8. 296. 

Hinfihhtlih der Benügung des Obſtes wurde auf die Trage: IX. A. 
©. 148, 194, 238. „Welche Benützungsart, die in gebörrtem Zuftande 
oder als Moft, dürfte die vortheilhaftefte feyn, und melde jchafft mehr 
Nugen fir die Zukunft?“ fi) dahin ausgefprochen, daß dieſes in der Regel 
von der Dertlichfeit abhänge, indem ver eine Probucent fein Erzeugniß in 
mehrfadyer Yorm jelbft confumire, der andere es in ebenfo verjchievener 
Weife, nämlich in grünem und in gebörrtem Zuftande, oder als Moft zu 
Marfte bringe; doch fey da, mo es ſich um längere Aufbewahrung des Obftes 
oder des Probuftes daraus handle, das Dörren der Moftbereitung vorzu- 
ziehen, weil das gebörrte Obſt ſich Jahre lang, ohne Schaden zu nehmen, 
aufbewahren laſſe und in Zeiten der Theurung und Noth ein vortreffliches 
Nahrungsmittel für Gefunde und Kranke abgebe, auch bei der immer mehr 
um ſich greifenden Kartoffelfrantheit als Erjagmittel für die Kartoffel ge- 
braucht werben könne (Anmerk. 79). 

Die weitere Frage, IX. A. ©. 147, 159, 193, 238: „Warum bei 
dem Landmann die Obftmoftbereitung häufig weit mehr Anflang finde ale 
das Döürren des Obſtes?“ wurde dahin beantwortet, daß es in der Kegel 
an paffenden Dörreinrichtungen fehle, in mandyen Gegenden bie Bewohner 
an den Genuß des gebörrten Obftes nicht gewöhnt feyen, aud die damit 
verbundene Mühe, jo wie ven nicht unbeveutenden Aufwand an Holz feheuen, 
und daher die Moftbereitung, die in wenigen Tagen beendigt ſey und zugleid) 
ein wohlfeiles und angenehmes Getränke verfchaffe, jever andern Benützungsart 
des Obſtes vorziehen. 

Anmerk. 79, Namentlih in Weinbaugegenden, wo häufig auch ein fehr aus- 
gebehnter Obftbau getrieben wird, follte man fich mehr auf das Dörren des Obftes 
als auf Die Moftbereitung verlegen. (Vgl. Anmerk. 71 zu 8. 257 und $. 305.) 
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VI. Das Dörren des Obſtes. 


8. 297. 

ll. A. ©. 201. Oekonomierath Dr. Zeller übergibt eine Abhandlung 
über das Obfttrodnen, in welder er ausführt, daß an die Obſtdörren 
folgende Bedingungen zu ftellen jenen: 

1) Brauchbarkeit zum Dörren aller Gattungen von Obft, 3. B. Zwetſch⸗ 
gen, Schnige, Nüffe zc.; 

2) Anwendbarkeit jeder Art von Brennmaterial, 3. B. Steinfohlen, 
Torf, Holz; | 

3) Wohlfeilbeit ber GSonftruftion und möglichft lange Dauer; 

4) Sleihmäßigfeit des Dörrens, damit das Umlegen und GSortiren des 
Obſtes zur Verhinderung des Anbrennens fo wenig als möglich nöthig wird; 

5) vollftändige Erhaltung der nußbaren Stoffe des Obftes, wie deren 
Keinhaltung in gutem Geſchmack, in Farbe ꝛc.; 

6) vollftändiges Austrodnen und Abwendung aller Gefahr etwaigen 
nachherigen Anziehens von Feuchtigkeit; 

7) möglichjt große Leiftungsfähigkeit bei gleichem Arbeitsaufwand, und 

8) möglichjt geringer Bedarf an Brennmaterial. 

Die fo mejentlihen Bedingungen sub 4, 5, 6, 7 und 8 werben ſich 
gewiß um fo ficherer erreichen laſſen, je mehr dabei KRüdficht genommen wird 
nicht bloß auf Wärme, fondern im Vereine mit diefer, hauptſächlich auch 
auf lebhafte Luftftrömung, außerdem aber und ganz beſonders auf eine Ein- 
rihtung, die den entwidelten Waſſerdünſten alsbald vollftändigen Abzug 
geftattet, wobei auf bie nach neueren Grundſätzen eingerichteten Malzdörren 
hingewieſen wird. 

$. 298. 

VI. A. ©. 297 und 400, Auf die Frage: „Welche Erfahrungen find 
über das Dörren des Obſtes, befonderd der Zwetſchgen gemacht worden, 
ſowohl bezüglich der entjprechenden technifchen Behandlung als auch des öko— 
nomijhen Ergebniffes?” wurde von Profefjor Siemens und Anvern ange- 
führt, daß bie zum Trocknen des Obftes häufig benügten Badöfen fo wie 
auch viele Obſtdörren, wegen ihrer unzwedmäßigen Einrichtung ſehr un- 
genügende Dienfte leiften. ‘Die meiften Dörreinrichtungen, insbefondere die 
mit Badöfen verbundenen, leiden hauptſächlich daran, daß für den jo nöthigen 
Luftwechjel nicht geforgt ſey, weil man irrigerweile glaube, die Hige allein 
bewirfe das Trocknen, während doch nur eine trodene Luft die Feuchtigkeit 
aufnehmen könne und diefe Luft fich fehr bald mit Feuchtigkeit fättige, aljo 
Schnell wechſeln müſſe, wenn fie andere Körper trodnen ſolle. Um aber bei 
einem jchnellen Wechfel der Luft Feine nugbare Wärme zu verlieren, müſſe 
die mit Feuchtigkeit gefättigte Luft vom Boden des Dörrraums abgeleitet 
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werben. Hierbei jey aber nöthig, daß die ermärmte Luft gezwungen werbe, 
das zu trodnende Obſt zu berühren, ihr alfo neben den Dörrhorvden fein 
Raum oder Durchgang geftattet ſey, was faft bei allen Obftpörren fehle. 

Eine weitere Verbefferung fey, wenn die zum Trocknen benütte Luft 
wieder unter den Roſt des Dörrofens geführt werde. 

Hinfichtlic) des zum Dörren zu verwendenden Obftes bemerkt ©. ©. Dan- 
zer von Ludwigsburg in einer Übergebenen Fragenbeantwortung, daß man 
nicht immer die gewöhnliche Zwetfchge wählen follte, fondern auch Pflaumen, 
weil häufig Nachfrage nach gedörrten Pflaumen gefchehe; auch ſeyen folche 
theilmeife nutzbringender als Zwetſchgen. Er empfiehlt zu dieſem Zweck bie 
rothe und blaue Draperpflaume, die rothe und gelbe Aprifofenpflaume, bie 
Königspflaume, die große grüne Reineclaude, die Königin von Tours, die 
fpanifche Damascene und bie italienifche oder Tellenberger Zmetjchge. 

Apotheker Pflüger rühmt (VIII A. ©. 300) die Fruchtbarkeit, Güte 
und den ſchönen Wuch8 der italienischen Zwetſchge, die noch beſonders ven 
Bortheil habe, daß der Stein verfelben fich leicht vom Yleifche ablöfe, wo⸗ 
durch man, in halbgedörrtem Zuftande, viefelbe durch einen leichten Drud 
der Hand ſchnell und leicht entkerne und dadurch gedörrte Zwetichgen ohne 
Steine erhalte, die einen weit höheren Werth als gewöhnliche haben. 

ALS ökonomiſches Ergebniß wurde (VIII. A. ©. 300) angeführt, daß man 
zu 1 Simri gebörrten Zwetſchgen 3, —4 Simri grüne nöthig habe (An« 
merfung 80). | 

Ueber die zum Dörren tauglichen Kernobftgattungen vergl. 8. 247, 
254, 255. 


Anmerk. 80. Zum Dörren ift nur das Obft geeignet, das vollflommen reif 
ift und viel Zucerftoff hat, mithin hauptfächlih das Sommer» und Herbſtobſt. Das 
Winterobft kann nicht fogleich, fondern erft wenn es etwas abgelagert ift, dazu verwendet 
werben. Unter den Kirfchen ſeyen die getrockneten fauren Kirfchen ein fehr gejuchter 
Artikel in den Seepläßen zur VBerproviantirung der Schiffe, weil fie gegen Verftopfung 
des Unterleibs und fo mittelbar gegen den Scorbut ſchützen. Sie follen in Hamburg 
für 36—38 fl. per 100 Pfd. Zollgewicht netto bezahlt werden. (Hobenheimer Wochen- 
blatt filr Land⸗ und Forftwirtbichaft vom 3. Sanuar 1852.) 

$. 299. 

VIII. A. ©. 384 und 385. Ueber zwedmäßige Einrichtung von Dörr-. 
öfen wird von Garteninſpektor Megger eine kurze Beichreibung des Dörrofens 
in der Srrenanftalt zu Heidelberg übergeben, der lange Jahre mit großen 
Nugen gebraucht wurde. 

Der ganze Trockenraum beftand aus einem Zimmer mit fteinernen 
Wänden und einer gemwöhnlihen Hohlvede, 14 Fuß lang, ebenfo breit und 
ungefähr 10 Fuß hoch. 

Diefe8 Zimmer, mit Baditeinen geplattet, war in zwei Theile, in den 
Borplag von 6 Fuß Breite und in den eigentlichen Trodenraum von 8 Fuß 
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Breite abgetheilt, und beide mit einer Brettermand von einander getrennt. 
Die Erwärmung des Trodenraums gefhah durch Kanäle von Badteinen 
und Ziegel aufgefeßt (wie man fie in den Glashäufern antrifft), welche an 
der Hinterwand mehrmals über einander hin= und hergezogen und zulegt in 
einen Rauchfang hinführten, durch welchen ver Rauch ins Freie abzog. Zur 
Feuerung biente ein niederer, mit Badfteinen gewölbter Ofen, mit Zugroft 
und Ajchenloh, der vom Gang aus geheizt wurde und woran fid) dann ber 
Heizkanal anſchloß und die Hige und den Raud zur Abführung und Er» 
wärmung bed Trodenraums aufnahm (gerade wie hei einem Glashaudofen). 
Diefer Ofen wurde nur fo lange geheizt, bis der Trodenraum feine gehörige 
Wärmegrade hatte und alddann der Kanal mit einem Schieber abgejchloffen, 
damit die Wärme fortdauernd von dem Dfen und Kanale abgegeben werben 
fonnte. 

In dem Trodenraum war ein Lattengeftell aufgejchlagen, auf das die 
4%, —5 Fuß langen und 16 Zoll breiten geflochtenen Horden aufgeftellt 
werden fonnten, und zwar neben einander in Kleinen SZwijchenräumen und 
6 Zoll über einander. Um die Horden bequem aus- und einfchieben zu 
fünnen, ohne den ganzen ober einen großen Kaum aufjchließen zu müſſen, 
hatten je zwei Horben eine Oeffnung von 5 Zoll Höhe, die mit einer Klappe 
auf und zugemacht werden konnte. 

Die Hauptfache aber, was das Dörren ſchnell beförverte und die Hiße 
beifammen bielt, waren zwei Blechröhren (gewöhnliche Ofenröhren), welche 
in beiden Eden, 2 Fuß vom Boden anfangend, ſenkrecht angebradht wären, 
bie bie feuchte Luft aufnahmen und oben an der Dede dur die Mauer ab- 
leiteten, wo biejelbe niedergejchlagen und als Waſſer abgeführt wurde. 

In der Regel hat man bei den Dörröfen oben an der Thüre Oeffnungen 
zur Ableitung der feuchten Luft; allein bei diefer Vorrichtung geht zugleich 
die warme Luft, die oben am ftärkiten ift, mit fort. Dieſes wird aber bei 
ber vorgefchlagenen Einrichtung vermieden, und die warme Luft dehnt fid 
oben im Trodenraum fo aus, daß die fchwere feuchte Luft heruntergepreßt 
und alsdann von den Röhren aufgenommen und nach oben abgeleitet wird. 

Bei dieſem Ofen wurden bei einer mäßigen Heizung innerhalb 36 Stun- 
den jchön getrodnete Zwetichgen, und in 24 Stunden fertige Schnige ge- 
wonnen, bie von vorzüglicher Schönheit waren. 

Ferner erftattete auf den Wunfch der Berfammlung in Heilbronn 
(VIII. A. ©. 298) Profefjor Siemens ein Gutachten über zwedmäßige 
. Obftdörreinrichtungen, das im Protofol ©. 385 abgebrudt ift und auf das 
fih, wegen der zur Erläuterung beigelegten Zeichnungen, deren Abdruck für 
den vorliegenden Zwed zu weit führen würde, bier berufen werden muß. 

$. 300. 

Zur Beförderung und Erleichterung des Obſtſchälens und Obftichnigens 

erwähnt (VII. A. S. 298 und 299) Negierungsratb Oppel zweier von 
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ver Gentralftele des württembergifchen landwirthſchaftlichen Vereins einge- 
fendeten Infteumente. Das eine dient zum fchnellen Schälen des Obſtes, 
eine Apfelihälmafchine von Mechanitus Schulz in Philadelphia, deren prafti- 
ſcher Werth jedoch in Zweifel gezogen wurde; das andere ift ein einfaches 
und wohlfeiles Werkzeug zum Zerſchneiden des Obſtes, ein Apfelfchnigler 
von Mechanikus Eberbach in Stuttgart, wodurch jede Frucht in ſechs gleich 
große Theile zertheilt wird. Der praftiiche Werth dieſer Obſtſchnitzmaſchine, 
die Fäuflidy in Hohenheim zu haben ift, wird anerkannt. 

Garteninſpektor Metzger macht auf ein in Norddeutſchland übliches 
Inſtrument aufmerkffam, das darin befteht, daß durch vafjelbe bei dem zum 
Dörren beftimmten Obft, befonders bei kleineren Nepfeln, das Kernhaus mit 
einem Ausftecheifen (Sripseifen) ausgeftochen wird. Diefe gedörrten Aepfel 
ſeyen ein beliebter und gejuchter Artikel in Norddeutſchland. 


VI. Die Sabrikation des Obſtweins. 


1. Zanglidde Shftforten. 


$. 301. 
Hl. A. ©. 226. VII. A. ©. 140. VII. B. ©. 220. IX. A. ©. 149, 
194. „Welches find die beften Obftforten für Bereitung des Obſtweins?“ 
Bei der Berfammlung in Freiburg wurden empfohlen: 


a Birnen. 


Die Champagner Bratbirne, die Wörlesbirne (wilde Laitjchenbirne), der 
Wildling von Einſiedel, die Wolfsbirne, die Palmifchbirne (Liefere zwar 
vielen, aber nicht haltbaren Moft), die Sülebirne, die Tangftieler, die große 
Waſſerbirne und die Rummelterbirne (der Niekling unter dem Obfte). 


b. Aepfel. 


Der Luifenapfel, der Matapfel (aus dem ver berühmte Frankfurter Moft 
bereitet wird), der Fleine und große Bohnapfel, der Goldhämmerling (jey 
noch beſſer al8 der Luiken); der Borsdorfer jey für diefen Zwed zu foftbar. 

Bei der Berfammlung in Breslau: die ächte Bratbirne, die Reinetten, 
Borsdorfer und Wintergoldparmäne, wobei jedoch bemerkt wurde, daß ber 
Borsdorfer in der dortigen Gegend nur fpärlic trage. Auch wurde vor 
frühreifen und füßen Sorten gewarnt, die einen wenig fchmadhaften und nicht 
haltbaren Obftwein liefern, und nur dann zur Obftweinfabrifation benützt 
werben follten, wenn man zum alsbaldigen Genuſſe zu einer Zeit Moſt ge- 
winnen will, wo der alte Obftwein fehon ausgegangen, das fpäte oo aber 
noch nicht reif ift. 
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Bei der Berfammlung in Ueberlingen wurben die 8. 252 angezeigten 
Obſtgattungen genannt. 

Ueber die zur Obftmoftbereitung beſonders in rauheren Gegenden taug- 
lihen Obftforten vergl. 8. 247, 254, 255. 

Dei der Trage, ob Birnen oder Aepfel zwedmäßiger zur Obftmoftberei- 
tung ſeyen, ſprach ſich Hofrath Mangold und mit ihm ber landwirth⸗ 
Ihaftlihe Bezirksverein Dehringen dahin aus, daß die Birnen zwar ein 
größeres Duantum an Moft geben, weil fie aber früh blühen, jo leiden fie 
öfter8 vom Frofte und tragen bewegen feltener; auch fey der Moft weder fo 
gehaltvoll noch jo dauerhaft, wie ber aus Wepfeln gewonnene; es fen daher 
anzurathen, die Birnen bei der Moftbereitung nie vorherrfchen zu laſſen. 


%. Die Obftmoftbereitung. 


8. 302. 

Ueber die Obftmoftbereitung wurden verjchievene Fragen aufgeworfen, 
namentlich: 

VII. B. ©. 219. „In welchen Gegenden Deutſchlands wird die Fabri- 
kation des Obftweind am jchwunghafteften betrieben ?“ 

IX. A. ©. 149, 195, 239. „Welcher Reifegrad des Obftes ift für 
die Meoftbereitung der zwedmäßigfte ?“ 

VIH. A. ©. 301. „Welches verbefferte Verfahren der Obftmoftbereitung 
ift vorzufhlagen und was ift befonderd vom Ablaſſen des gegohrenen Moftes 
zu halten?“ 

VII. A. ©. 303. „Welche Erfahrungen find über die Beichaffenheit 
des Moftes aus einzelnen rein gefelterten Obftforten und ebenfo über den 
Einfluß der Mifchung verfchiedener beftimmter Sorten auf die Güte des 
Getränkes gemacht worden ?“ 

VII. B. ©. 220. „Zu melden Gelbftloftenpreife kann ein wohl- 
ſchmeckender und haltbarer Obftwein hergeftellt werben?“ 

Bei der Berathung wurden zunächſt Franken, Rheinheſſen, Württem- 
berg, Naſſau, Oberöfterreih, Kärnthen und Steyermark als diejenigen 
deutfchen Länder bezeichnet, in welchen die Obftweinfabrifation fehr ſtark be= 
trieben werde und dabei bemerkt, daß in Kärnthen ver Obftwein hauptfächlich 
zu Eſſig für die Bleiweißfabrikation benügt werbe. 

Hinfichtlich des Keifegrades wurde allgemein anerkannt, daß man nicht 
nur die vollftändige Zeitigung des Obſtes auf dem Baume abzuwarten habe, 
fondern daß es auch fehr zwedmäßig fey, wenn man das Obft, wie bei ber 
befannten Frankfurter Methode, entweder im Freien unter dem Baume oder 
in einem bebedten Iuftigen Orte 8—14 Tage einer Nachreife unterwerfe, 
indem daſſelbe dadurch mürber, flüffiger gemacht und zum Mahlen und 
Preffen gehörig vorbereitet, auch der Zuderftoff, ver, wie beim Wein, auf 
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die Qualität des Moftes. einen weſentlichen Einfluß ausübe, erſt recht ent- 
widelt werde. Durch den geringen Berluft in quantitativer Beziehung follte 
man ſich nicht abhalten laſſen, dem Obſte den höchſten Keifegrad zu gebeı. 

Bon Sameralverwalter Bed wurde angeführt, daß in Württemberg bie 
fo berühmt gewordene Champagner Bratbirne, nad) fehr fpäter Ernte, im 
Dftober oder Anfangs November, 10—14 Tage im Freien unter dem Baume 
liegen bleibe, bis fie ganz teig, ja ſchwarz geworben fey und eine Art Gäh— 
rung paflirt habe. Bei dem nun vorzunehmenden Mahlen werben die Treber 
in eine Rufe gebracht, folche bedeckt und nachdem viefelben die Gährung in 
4—8 Tagen durchgemacht, ver are Moft von ver Kufe abgelaffen und in 
Bouteillen gefüllt, wo er ein dem ächten Champagner ganz nahe kommendes 
herrliches Getränke Tiefere. Der grobe Rückſtand in der Hufe werde dann 
gepreßt und das Erzeugniß beſonders eingefeltert. 

Ein auf dieſe Weife erzeugter Moft fey, auch wenn er nicht auf Flaſchen 
abgezogen werde, beſonders dauerhaft und noch in 6—7 Jahren vortrefflich 
(vergl. 8. 254). 

Sehr gut ſey es, wenn alles Obſt, bevor ed gemahlen, ſorgfältig ge— 
waſchen und von anhängendem Mehlthau, Honigthau, Straßenſtaub 2c. ge⸗ 
reinigt werde, indem dieſer Unrath die Farbe, den Geruch und Geſchmack 
des Obſtes weſentlich verändere. Auch im Uebrigen ſey die größte Reinlich— 
keit, wie beim Weine, zu empfehlen. 

Pfarrer Härlin bemerkt, daß die Tafelbirnen bekanntlich einen ſchlechten 
Moſt geben, auch die frühe Waſſerbirne ſtehe in dieſem Ruf; er habe jedoch 
durch Entſchleimen ($. 180—183) und Obergährung von der letztern ein 
recht gutes Getränke erhalten, daher der Wunſch ausgeſprochen wurde, daß 
über das Entſchleimen des NS weitere Erfahrungen Bummel! wer⸗ 
den ſollten. | 

Wie viel man Obſt zu einem Eimer Obftwein braudje, hänge von ber 
Ergiebigkeit an Saft ab, die in den einzelnen Yahrgängen verfchieben ſey. 
In Schleſien dürfe man im Durchſchnitt auf 4 preußiſche Scheffel, in Würt- 
temberg auf 26—30 Simri 1 Eimer Obftwein rechnen (Anmerf. 81). 

Ueber das fpecifiihe Gewicht der verſchiedenen Obftmoftforten konnten 
feine Mittheilungen gemacht, fondern nur bemerkt werden, daß namentlid) 
in Württemberg felten Moft aus einer Obftforte, mit Ausſchluß der Luiken⸗ 
äpfel, der Champagner Bratbirne und Wadelbirne, bereitet werbe, vielmehr 
beftehen bie meiften Mofte aus verfchtevenen Mifchungen. 

Als bejonderes PVerbefferungsmittel des Obſtmoſtes wurde angeführt, 
wenn man denjelben über Weintreber und Weinhefe abziehe, d. b. daran 
vergähren laffe, oder, wenn man namentlih dem Knausbirnmoft Treber und 
je ein Imi Wein auf einen Eimer Moft von den Zrollinger Trauben zuſetze, 
oder wenn man bie Obftferne fiebe, zerftoße und fie dann in den Meoft 
bringe, indem der Moft dadurch an Dauer und Aroma gewinne. Beziiglic) 

Dornfeld, Wein- und Obfthau, 34 
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der Beimifhung von Waſſer wurde von vielen Seiten anerkannt, daß. der 
Moft dadürch“ zwar an innerem Gehalt verliere, allein angenehmer zum 
Trinken werbe; nur bürfe nie mehr al8 auf 1 Simri Osft 1—2 Maas 
Waſſer genommen und dieſes müfje fogleich beim Zermalmen der Früchte 
beigemifcht werben. 

Bei der Kellerbehandlung habe man bei dem Obftmoft in der Regel 
ebenfo zu verfahren, wie beim Wein. Namentlich ſey das Ablaffen des ge- 
gohrenen, nicht gemäflerten Moftes fehr zwedmäßig, während dieſes beim 
gewäfferten, des geringen Gehaltes wegen, bezweifelt wurbe. 

Kaufmann Kienle bemerft, daß das Abziehen fehr vorfichtig zu gejchehen 
habe, damit, wie beim Wein, nichts Trübes damit abgezogen werde. Man 
verwende überhaupt auf die Kellerbehandlung des Obftmoftes viel zu wenig 
Aufmerkfamfeit, weil man es nicht der Mühe werth halte, was ein großer 
Fehler fey. 

Brofeffor Siemens maht darauf aufmerffam, wie wichtig es ſey, das 
Abziehen zur rechten Zeit vorzunehmen. Daſſelbe müſſe erfolgen, ſobald nad) 
ber ftürmifchen Gährung die Wage feine merklihe Veränderung des |pecifis 
fen Gewichts. anzeige. 

Anmerk. 81. Zu der Zerfleinerung und der breiartigen Zermalmung bes 
Obſtes bedient man fich verfchievener Vorrichtungen. Die gewöhnlichfte ift der jogenannte 
Wörgeltrog, ein ausgehauener Trog von Holz, ber einen Viertelsfreis bildet, in Den 
das Obft, nachdem es gewafchen ift, gejchlittet und durch Hin- und Herfchieben eines 
großen runden, mit einer Stange an eine circa 10— 15 Schuh entfernte Säule be- 
feftigten Steins (Breite circa 4 Schub, Stärke circa L—6 Zoll) zerdrückt wird, 
worauf baffelbe entweder in die Gährkufe oder fogleich auf die Preffe fommt. Neuerer 
Zeit find auch verfchiedene Mafchinen im Gebrauch, bei welchen das Obft in ber Regel 
oben in einen Trichter kommt, von dem e8 auf zwei Walzen fallt, durch die es mittelft 
Umbrehung eines Rades zerbrüdt wird und fodann fih in einem befondern Behälter 
anfammelt. (Bol. Hohenheimer Wochenblatt fiir Haus⸗ und Landwirtbichaft von 1845. 
Geite 85.) 

Ueber die verjchiedene Art von Preſſen, ſowie über ben Gährungsproceß des 
Moftes vgl. 8. 154 — 159. 


IX. Die Aufbewahrung und der Handel mit Obſt. 


8. 303. 

IX. A. ©. 152. Ueber die Trage: „Ob und wie weit die Aufbewah- 
rung ber Aepfel in Mieten über den Winter (gleihmäßig wie Kartoffel und 
Rüben) zuläflig ſey?“ geben Garteninſpektor Megger und Andere ihre 
Anſicht dahin ab, daß die Aufbewahrung der Aepfel in Mieten fehon in 
manden Orten und Gegenden mit günftigem Erfolge durchgeführt und dabei 
ftet8 ein trodenes, etwas abhängiges Terrain gewählt, und dichter Beleg 
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der Gruben mit Stroh, Schilf und Laub angewendet, auch hie und da 
in der Mitte ein Dunftabzugsfanal su Aufftelung eines Strohbundes 
angelegt worden ſey. 

Sameralvermalter Bed theilt mit, daß ihm auf einer Reiſe in der 
nördlichen Schweiz folgendes Verfahren als oft erprobt angegeben worden 
ſey. Man lege an trockenen, etwas abhängigen Orten in der Nähe der 
Wohnungen 2—3 Fuß tiefe Gruben an von willkürlicher Breite und Länge, 
laſſe dieſe zum Abtrocknen einige Tage der Luft und Sonne ausgeſetzt, täfle 
die Gruben auf dem Boden und an den Seiten mit alten Brettern aus, 
belege dieſe mit einer 3—4 Zoll dicken Schichte von Stroh oder trockenem 
Schilf und bringe nun ſorgfältig die Aepfel hinein bis die Grube an den 
Rand gefüllt ſey, manchmal ſelbſt mit einer hügelförmigen Anhäufung über 
dem Rande. Nun werde die Grube wieder mit einer guten Schichte Stroh 
zugedeckt, auf dieſes einige Bretterſtücke gelegt, und dieſe ſofort mit der 
ausgegrabenen Erde hügelförmig 1, —2 Fuß tief zugeworfen. Hie und ba 
werde die Erde zum Schutze gegen das Eindringen des Regen- und Schnee— 
waſſers noch mit einer leichten Strohbede verfehen; Andere wollen die Ein- 
ftellung eine8 über den Erbhügel nur einige Zoll hervorragenden Strohbundes 
zur Abführung der Ausdünſtung des Obſtes für fehr vienlic erachten. 

8. 304. 

Ueber den Handel mit Obſt kommen die Fragen zur Berathung VIII. A. 
©. 299 und IX. A. ©. 150, 195, 239: „Welches find die Hauptabfagmege 
für unfer Obfterzeugniß, und hätten wir für diefes Produkt Abfag im Großen 
zu erwarten, wohin und zu welchen Preiſen?“ 

Es wurde hierbei bemerkt, daß der Handel mit grünen Obft fo wie mit 
Dbftmoft in der Kegel fi nur auf die Obftgegenden jelbft oder deren nächfte 
Umgebung befchränfen Fünne, weil beive wegen ber geringeren Haltbarkeit 
und den bebeutenden Transportloften, fo wie weil der Dbftmoft in Gegenden, 
wo fein Obftbau getrieben, nicht gejucht fey, Feine Handelsartifel in ent: 
ferntere Orte bilden. 

Dagegen könne mit gebörrtem Obſt nicht nur im Innern von Deutjch- 
and und namentlich in foldhe Gegenden, wo wenig oder fein Obftbau ſtatt⸗ 
finde, wie z. B. aus Württemberg nach Altbayern, fondern auch nad 
Holland und in die deutfchen Seeſtädte ein beveutender Handel getrieben 
werden und der Abſatz als gefichert anzufehen ſeyn, ſobald eine hinreichende 
Menge gebörrtes Obft probucirt werde. Unter demſelben feyen jedoch die 
Zwetichgen gefuchter als das gebörrte Kernobft und man dürfe von erfterem 
den Durchſchnittspreis zu 3 fl. per Simri annehmen (vgl. Anmerf. zu $. 298). 

Bei der Berfammlung in Kiel (IX. B. ©. 484) wurde über den Handel 
mit grünem Obft von Gutsbefiger Wernher angeführt, daß von Sachſen 
und namentlich Leipzig aus reiche Sendungen nad) Schweden und Rußland 
gemacht werben und daß dieſes aud) von Holftein aus gejchehen könnte, worauf 


Kammerherr v. Neergaard erwieberte, daß allerdings aus den üftlichen 
Gegenden (vergl. 8. 272), wie 3.8. im Winkel von Travemünde, ein ganz 
bedeutender Handel mit grünem Obſt, vermöge des Verkehrs zwiſchen Lübeck 
und Petersburg getrieben werde, fo daß Einzelne ihren ganzen Pacht aus 
dem Obfterlöfe entrichten können. 


X. Einfluß der Obfikultur anf die Weinprodaktion. 


8. 305. 

VIL A. ©. 132. Auf die Frage: „Iſt die Beſorgniß mancher Ge- 
genden gegründet, daß das Obſt Teinen Käufer findet, und fann die Ver⸗ 
muthung, daß der Producent mit dem Obftmoft den Wein fälfhe, dem 
Credit des Weins fchaden?” wurde von Defan Rossmann bemerkt, daß 
man am Kaiferftuhl allgemein darüber übereingefommen ſey, nirgends mehr 
Obſtmoſt zu bereiten, um den Credit, den die Weine des Kaiferftuhls in 
- neuerer Zeit mit Recht befamen, ungefährbet zu erhalten. 

Freiherr v. Bodmann führt an, daß auf ver Inſel Reichenau ber 
Obftmoft dem dortigen frühern Weincredit fehr geſchadet habe. Er glaube 
daher, daß die Einführung von Gemeindekeltern fehr zu wünſchen wäre 
(S. 158), weil dadurch die Weinfälſchung mit Obftmoft verhindert würde. 

Garteninſpektor Metzger erwiebert hierauf, daß guter Wein nicht ge« 
mifcht werde, und zum Haustrunk ſey es ſogar gut, wenn bei jchlechtem 
Wein eine Mifhung mit Obftmoft ftattfinde; denn die fchlechten Trauben 
haben noch immer das Gute, daß fie dem Obftmoft die fade Süße nehmen. 
Man dürfe baher ſolche Mifchungen wohl vornehmen, nur müfje man bieß 
offen fagen: ein rechter Mann mache Alles recht, er mijche nicht, ober jage 
e8, wenn er e8 thue, und finde feine Rechnung babei. 

Hierbei beruhigte ſich fofort aud) Die Verſammlung. 

Ein weiterer Eintrag, der durch eine allzuſtarke Obſtmoſtproduktion 
gegenüber von der Weinproduktion veranlaßt werden kann, beſteht auch noch 
darin, daß dadurch die Weinconſumtion vermindert wird, was beſonders in 
geringen Weinjahren von ſehr nachtheiligen Folgen ſeyn kann, weil hier ge⸗ 
wöhnlich keine oder nur eine geringe Weinausfuhr in andere Gegenden ſtatt⸗ 
findet, und daher der Abfat des Weins hauptjächlih auf den eigenen Ber- 
brauch im Weinlande bejchränkt if. Zur Hebung der Wein- fo wie ber 
Dbftproduftion würde e8 daher fehr beitragen, wenn man fi, ftatt auf das 
Moften, mehr auf das Dürren des Obſtes verlegen und für den Abfat 
bejelben angemefjene Handelswege auffinden mwürbe. 


Ueberſicht 


über die Verſammlungen und Verhandlungen der deutſchen Land⸗ und Forft- 
wirthe, fowie der deutſchen Wein- und Obftproducenten, 


Bezeichnung ber 
Protokolle, 


Enthält nichts 
- Über WVein- u. 
Obſibau. 
Bei den weni⸗ 
gen Vorträgen 
iſt das Proto⸗ 
koll beſonders 
allegirt. 

I. A. 


Hl. B. 


1837. Erſte Berfammlung der deutſchen Landwirthe in Dresden. 
Prototoll: Dresden und Leipzig in der Arnold'ſchen Buchhand⸗ 
fung 1838. 
1838. Zweite Berfammlung ber deutjchen Landwirthe in Carlsruhe. 
Protokoll: Karlsruhe, bei Ehriftian Theodor Groos 1839. 


1839. Erfte Verfammlung der deutfchen Wein- und Obftproducenten 
zu Heidelberg. 
Protofoll: Heidelberg, in der Verlagshandlung von €. F. Winter 
1840. | 
Dritte Berfammlung ber deutſchen Land» und Forſtwirthe zu 
| Potsdam. 
Protokoll: Berlin bei Ludwig Hold 1840. 
1840. Zweite Berfammlung ber deutjchen Wein- und Obftprobu- 
centen zu Mainz. 
Protofol: Darmftadt, in der Buchhandlung von Guſtav Jung⸗ 
hans 1841. 
Bierte Berfammlung der deutſchen Land- und Forſtwirthe 
zu Brünn. 
Protofol: Olmütz, in der Buchdruderei von Alois Starnitl. 


184. Dritte Verfammlung ber deutſchen Wein- und Obftprobu- 


centen zu Würzburg. 
Protofoll: Würzburg, in der Buchhandlung von Voigt und 
Moder 1842, | 
Fünfte Berfammlung der deutſchen Land⸗ und Forftwirtbe 
zu Doberan, 
Protofol: Güſtrow bei Opis und Comp. 1842. 


Bezeichnung der 
Protokolle. 


IV. 


VII. A. 


vi. B. 


VIII. A. 


VIII. B. 


IN. A. 


IX. B. 


1842. Allgemeine Berfammlung ber deutſchen Land⸗ und Korftwirthe 
und der Wein- und Obftprobucenten zu Stuttgart. 
Protokoll: Stuttgart, J. B. Metzler'ſche Buchhandlung 1843. 
1843. Fünfte Verſammlung der deutſchen Wein- und Obſtprodu⸗ 
centen zu Trier. 
Protokoll: Trier, Friedrich Luitz'ſche Buchhandlung 1844. 
Siebente Verſammlung der deutfchen Land⸗ und Forftwirthe 
zu Altenburg. 
Protofoll: Altenburg, bei H. A. Pierer 1844. 
1844. Sechste Berfammlung der beutichen Wein- und Obftprodu- 
centen zu Dürfheim an der Haarbt. 
Brotofoll: Zweibrüden, in der G. Ritter'ſchen Buchhandlung 
1845. 
Achte Berfammlung der beutjchen Land» und Forftwirthe zu 
Münden. 
Protofoll: München, in der Joh. Palm’fchen Hofbuchhandlung 
1845. 
1845. Siebente VBerfammlung der beutjchen Wein- und Obftpro- 
ducenten zu Freiburg im Breisgau. 
Protokoll: Freiburg, in der Friedrih Wagner'ſchen Buchhand- 
fung 1846. 
Neunte Berfammlung ber deutſchen Land⸗ und Forſtwirthe 
zu Breslau, 
Protokoll: Breslau, bei Graf, Barth und Comp. 1846. 
1846. Achte Berfammlung ber beutfchen Wein- und Obftproducenten 
zu Heilbronn. 
Protofoll: Heilbronn, bei Joh. Ulrih Landherr 1847. 
Zehnte Berfammlung der deutjchen Land» und Forftwirthe 
zu Graß, 
Protokoll: Grat, bei den Andreas Leykamm'ſchen Erben 1847. 
1847. Neunte Verſammlung der deutſchen Wein⸗ und Obftprodu- 
centen zu Weberlingen am Bobenfee. 
Protololl: Frankfurt am Main, bei Heinrich Ludwig Brönner 
1849. 
Eilfte Berfammlung der deutjchen Land» und Forftwirthe 
zu Kiel. 
Protokoll: Altona, in der H. W. Köbner’fchen Officin 1848, 
1348. Wurden feine Berfammlungen abgehalten. 
1849. Allgemeine VBerfammlung ber deutfchen Land- und Forft- 
wirthe und der Wein» und Obftproducenten zu Mainz. 
Protokoll: Mainz, im Berlag von Fr. Kupferberg 1850. 


Berzeihniß 


der mit dem Namen angeführten Berfammlungsmitgliever. 


——— 


Name. Charakter. 
Albrecht Kegierungsrath 
v. Azula Ritter 
Baader Bürgermeifter 
v. Babo Freiherr 
v. Babo, Dr. Ludwig] Privatdocent 
Barnet Sameralrath 
Bed Cameralveriwalter 
Beer Kreisbaumeifter 
Bergthold Gutsbeſitzer 
Bickes Fabrikant 
Bilfinger Pfarrer 
Biſchoff Profeſſor der Botanik 
v. Bodmann Freiherr 
Böheim Pfarrer 
Böhringer Stadtrath 
Bochkoltz Notar 
Bronner Oekonomierath 
Bruch Notar 
Brunk Gutsbeſitzer 
Buhl Gutsbeſitzer 
Burger Gubernialrath 
Chriſtmann Gutsbeſitzer 
Deimling Bürgermeiſter 
Delfs Rektor 
Dilger Rebmeiſter 
v. Dittfurth Freiherr 
Dochnal Gutsbeſitzer 
Doll Gutsbeſitzer 
Dornfeld Kanzleirath, ſpäter 
Engel I Rentier 


Wiesbaden 


Wohnort. 


Grat 
Hambach 
Weinheim 
Freiburg 
Brünn 
Wiblingen 
Oppenheim 
Zweibrücken 
Kaſſel bei Mainz 
Rohracker 
Heidelberg 
Bodmann 
Ungſtein 
Heilbronn 
Trier 
Wiesloch 
Mainz 
Fürfeld 
Deidesheim 
Wien 
Dürkheim 
Pforzheim 
Oldenburg 
Bodmann 


Kloſter Theres bei 


Würzburg 


Neuftadt a. d. 9. 


Schelsberg 


Cameralverwalter | Weinsberg 


Mainz 


Land, 


Herzogthum Naffau. 


Steyermarf. 
Rheinbayern. 


— 


Großherzogth. Baden. 


Baden. 
Mähren. 
Württemberg. 
Rheinheſſen. 
Rheinbayern. 
Naſſau. 
Württemberg. 
Baden. 
Baden. 
Rheinbayern. 
Württemberg. 


Rheinpreußen. 


Baden. | 
Rheinheſſen. 


Württemberg. 


Rheinbayern. 
Oeſterreich. 
Rheinbayern. 
Baden. 
Holſtein. 
Baden. 


Bayern. 
Rheinbayern. 
Baden. 


Württemberg. 


Rheinheſſen. 


— — a — — — — — — —⸗ Pre — — 


Wohnort. 








Name. Charakter. 

Englert, Sebaftian Gutsbeſitzer Randersacker b. Würz⸗ 

burg Bayern. 
Erbe Freiherrl. v. Weiler⸗ 

ſcher Rentbeamter Weiler Württemberg. 
Ergenzinger Hofkammerdirektor | Stuttgart Württemberg. 
Eſſig Hoflameralverwalter | Stuttgart Wilrttemberg. 
v. Fallenſtein Freiherr Freiburg i. 2. Baben. 
Fecht Gerichtsaftuar, Weinsberg Württemberg. 
jet Oberamtsrichter| Badnang 

Fediſch Hofgärtner Bei der Verſammlung in Brünn. 
Fehling Profeſſor Stuttgart Württemberg. 
Fifhern, Theodor |Dr. Worms Rheinheſſen. 
Fitz, Adam Gutsbeſitzer Dürkheim Rheinbayern. 
Fitz, Johann Gutsbeſitzer Pfäffingen Rheinbayern. 
Freſenius Profeſſor Wiesbaden Naſſau. 
Geyer Profeſſor Würzburg Bayern. 
George Bürgermeiſter Büdesheim Rheinheſſen. 
Göritz Profeſſor Tübingen Württemberg. 
Golſen Advolkat Zweibrücken Rheinbayern. 
Haill Reviſor u. Verwalter) Wertheim a. M. | Baden. 
Hafner Wiejenbaumeifter Hohenheim Württemberg. 
Härlin Pfarrer Sindringen Württemberg. 
Haßloch Oekonom Hofadamsthal bei 

Wiesbaden Naſſau. 
Hau Altbürgermeiſter Breiſach Baden. 
Heckler Gutsbeſitzer Bensheim Baden. 
Held Gartendireltor Karlsruhe Baden. 
v. Hennin Graf Hedlingen Baben. 
Hlubeck Profeſſor Gratz | Steyermarf. 
Hochberg Verwalter und Be— 

zirkscommiſſär Meretinzen Steyermark. 

Hoffmann Gutsbeſitzer Hochheim Naſſau. 
Hoffmann Dr. Würzburg Bayern. 
Holderbach Gutsbeſitzer Grözingen im Oben- 

malde Baden. 
Hofer Oelonomiebireltor | Unbelannt Unbelannt. 
Hout Landrath Kreuznach Fürftenthum Gotha. 
Huber, Johann Luttenberg Steyermark. 
Kachler Gutsbeſitzer Stuttgart Württemberg. 
Kalchbrunner Apotheker Langenlois Oeſterreich. 
Karrer Rentamtmann Münchzell bei Heidel⸗ 
berg Baden. 
Kaſſebeer Dr. Zu Biber bei Geln⸗ 


hanſen Kurfürſtenth. Heſſen. 


Name. 





Keller 
Keller 
Kempf 
Kern 

Kienle 
Klein 

- Knaus 
Kölges 
Königshofer 
Köpp 


Köſter 
Kohler 
v. Kallina 


Kratz + 
Krötz 
Lämmerhirt 
v. Langwerth 


Lauk, Kilian 
Lauk, Michael 
Lauteren, Clemens 
Ledebour 

Leiblein 

Leonhardt 

Linz 


Lipp 

Lulas 
Lumbe 
Mally 
Mangoldt F 


Mathos 


Manz, Eberh. Fried. 


Mayr, Friedrich 
Mayr 

Mayer 

Mayer 

Metzger 


Mezler, K.“ 
v. Meyring 


Charatter Wohnort. J 
| Stiftsprofurator Brünn 
Stadtrath Freiburg i. B. 


Einnehmer 


Neuſtadt a. d. H. 


Dr. u. Geheimerrath Freiburg 


Kaufmann 
Gutsbeſitzer 
Domainenrath 
Medieinalaſſeſſor 
Hoftammerrath, Her- 
zaogl. Kellermeiſter 
Gutsbeſitzer 

Lehrer 

Ritter v. Jäthenſtein 
Gutsbeſitzer 
Stadtdirektor 
Profeſſor 

| Juftizeommiffär 

; Freiherr und Guts- 
beſitzer 


Gemeinderath 

Staatsrath 

| Profeſſor 

Frau Oekonom 
Stadtrath und Kauf⸗ 

| mann 

Güterdirektor 

Inſtitutsgärtner 

Profeſſor 


| Dr. 

| Fürſtl. Hohenloh'ſcher 
Hofrath 
Hofgäãrtner 

Dr. 

Apotheker 
Domãnenverwalter 
Hauptlehrer 

Dr. med. 

; Univerfitäts Garten⸗ 
Inſpektor 


Forſtmeiſter 


| 


Tornfeld, Wein und Obfibau. 


Pforzheim 
Bodenheim 
Amorbach 
Mainz 
Grat 


Biberich 


Friedelsheim 


Küßnacht 





Prag 


Rüdesheim 


| München 


' Mähren. 

Baden. 
Rheinbayern. 
Baden. 

Baden. 

Rheinheſſen. 

Baden. 
Großherzogth. Heffen. 
| Steyermarf. 


— 
Naſſau. 
Rheinbayern. 
| Schweiz. 

| Böhmen. 
Naſſau. 
Bayern. 





Heinrichs bei Süpt | Thllringer Wald 


‚ Eitville 
Würzburg 
Würzburg 
Mainz 
Heidelberg 
Wilrzburg 
Mannheim 


Trier 


Szirma - Beffenyo 


Hohenheim 
Prag 
Grat 


Dehringen 
Wertheim 
Eßlingen 
Heilbronn 
Meersburg 
| Diersburg 
| Heilbronn 
| Heidelberg 
Markdorf 
Loderitz 


| Naſſau. 
Bayern. 
Bayern. 
Rheinheſſen. 
Baden. 
Bayern. 
Baden. 


Rheinpreußen. 
Ungarn. 
Württemberg. 
Böhmen. 
| Steyermarf. 


| Württemberg. 

. Baben. 
Württemberg. 

Württemberg, 

: Baden. 

ı Babert. 

ı Württemberg. 
; Baben. 

ı Baben, 

Brandenbg. Preußen. 
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Name. 


Monhaupt 
Mühl, Servatius 
Müller 
Napp 


— — 


Neeb, Dr. 


v. Neergaard 
Negele 
Nickel 
Oeſterling 
Oppel 
Oppmann 
Oppmann 
v. Peterfy 
Pflüger 
Poſtitſch 

v. Raknitz 
Radlkofer 
Rang 

Rapp 

v. Reſingen 
v. Ritter 
Rochel 

v. Röder 

v. Röder 
Rosmann 
v. Rümelin + 
Rubens, F. 


Rupprecht, Joh. Bap. 
Schams, Franz + 
Schattenmann 
Scheließnigg, Sal, 


Sceuerlen 
Schmansky 
Schulze 
Schwerzl 
Seiy 
Siemens 
Stampfl 











| 





Ä Gharakter. | Bohnort 

Gutsbeſitzer Neuhaus 
Seminarlehrer Trier 

Gutsbeſitzer Eltville 
Abt und Prälat des 

Auguſtinerſtifts in 

Altbrünn Brünn 
Bürgermeiſter und Niederſaulheim 

Profeſſor 

Kammerherr Ovelganne 

| Pfarrer und Profeſſor Hafenmweiler 

 Stabtrath ‚ Heilbronn 

: Kaufmann ‘ Mannheim 
Regierungsrath ' Stuttgart 

Königl. Kellermeifter | Würzburg 

Königl. Controleur Desgl. 

— — Peſth 

Apotheker Solothurn 

Bezirksarzt St. Anna 

Freiherr Heinsheim 

Dr. u. Magiſtratsrath München 

Gutsbeſitzer Lorenziberg 
Fabrikant Mühlacker 

| Ritter |  Meirelftetten 

Freiherr | Rüdesheim 

| Berwalter : Hartberg 

| Freiherr | Freiburg i. B. 

' Generallieutenant Ludwigsburg 
Defan | Breiſach 
Oberjuſtizrath Heilbronn 

— Heſſenhaus 

Wien 

Wirthſchaftobeſther Peſth 

| Gutsbeſitzer Landau 
Hammerwerks⸗In⸗ 

peftor Langenburg 

Weinhäandler ‚ Stuttgart 
Controleur Ä Sohannisberg 
Gutsbeſitzer Gr. Woitsdorf 
Adminiſtrator Nabtereburg 
Hofgartenintendant | München 

| Profeffor | Hohenheim 

: Apotheler - Marburg 


Schleſien. 
Rheinpreußen. 
Naſſau. 





ı Mähren. 
| Rheinheffen. 


ı Holftein. 

| Württemberg. 
| Wirttemberg. 
| Baden. 

| Württemberg. 
Bayern. 

| Desgl. 
Ungarn. 
— 
—— 

| ı Baben. 

| Bayern. 
Rheinheſſen. 
Württemberg. 

Oeſterreich. 
Naſſiu. 

Steyermark. 

Baden. 
Württemberg. 
Baden. 

| Württemberg. 

| Preußen (Rheinprov. 

oder Weſtphalen). 

Oeſterreich. 
Ungarn. 

Rbheinbayern. 














> 





Kärnthen. 

ı Wilrttemberg. 
Naffau. 

! Schlefien. 

Steyermark. 

| Bayern. 

ı Württemberg. 

Oeſterreich (Steyer- 

ı ma). 
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Name. | Charakter. | Wohnort. | Land. 
Stieler, Ferdinand | Donsailal- Bepefen, Andrichau Galizien. 
tant 

Stuckenberg Inſpektor Nienrade Holſtein. 
v. Stockar⸗Jeklin — ann "Schweiz. 
Thomich von Tre 

ſchano Donat | Kreiscommiffär | Grat Steyermarf. 
Thum ı Oberftlieutenant Eijenftabt ' Mähren. 
Thurneyſen Gutsbeſitzer Niederwalluf Naſſau. 
v. Török Sekretär d. landwirth⸗ Peſth Ungarn. 

ſchaftlichen Vereins 

v. Trapp Regierungsrath Wiesbaden Naſſau. 
Trummer : Obergärtner Grat Steyermark. 
Tſchutſchepp Dr. Pettau | Steyermarf. 
Ulm, Anton Herrſchaftsinhaber | Sauritjch Steyermarf. 
Ungemad) !Dr. und Rentbeamter. Würzburg Bayern. 
Vertouz Pfarrer St. Veit Kärnthen. 
Vokaun | Beirlscommiffar | Ofterwit . Desgl. 
Wagner, Karl Gutsbeſitzer Bingen Rbheinheſſen. 
Wallſpacher Gültenadminiſtrator Gratz Steyermark. 
Walz |Dr. und Apocheler | Shpeier Rheinbayern, 
Barth Weingärtner Untertürkheim Württemberg. 
Weber Cameralverwalter Vaihingen a. d. E. Württemberg. 
Weinbach ‚Negierungsbirettor Würzburg Bayern. 
Wendel | Bürgermeifter Lambsheim Rheinbayern. 
Wernher Gutsbeſitzer | Niernftein Rheinheſſen. 
v. Wurmbrand Graf Oberradkersburg Steyermark. 
Zahlbruckuer Sekretaͤr Wien Oeſterreich. 
Zahn Pfarrer Stuttgart Württemberg. 
Zeller, Dr. Oekonomierath Darmſtadt Großherzogth. Heſſen. 
Zerzog Landwirthſchaftslehrer Baireuth Bayern. 
Zinker Privatier Brunnthal Bayern. 
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trachen lies: trechen 

auch Ties: noch. 

Gattaro- Weine lies: Gattaro Weine 
oder lies: und 

den lies: ver 

ihre lies: ibrer 

die lies: der 

8. 170 lies: $ 199 

dann iſt es lies: venn es ift 

zu Eönnen lies: können 

abmirfen lies: abmerfen 

(vergl. F. 131 Ties: (vergl. $. 141 
mehrhältig Ties: mehrfältig 
fortkommen lies: fortlomme 

dieſelbe lies: dieſelben 

abgeſchnitten lies: angeſchnitten 

eben lies: oben 
Boden lies: Bogen 

unter Erde lies: unter der Erde 

aus lies: nur 

erſterm lies: erſteren 

unrichtigen lies: unwichtigen 
hintertreibe lies: hintreibe 

Nutzens lies: Stutzens 

F. 73) beim lies: F. 731. Beim 
längerem lies: Tängeren 
gegen lies: geben 

if. WVergl. 8. 14. 15. 18. 104. 108.) lies: tft. 14. 15. 18. 104. 108, 
gefaßten lies: gefußten 
den lies: vie 
von lies: vor 
auch Thonbodenaſche lied: auf Thonboven, Ale. 
eine gefchluckte lies: eingeichludkte 
gelaflen lies: geleſen 
daſſelbe lies: dieſelbe 

aber kamen aber lies: aber kamen 
unterworfenen lies: entworfenen 

F. 219 und 220 lies: 6. 218 und 219. 
eine Tage lies: einige Lage 

werde lied: würde 

Kahnmerven lies: Rahnmwerven 

von Säure lies: Säure , 

und 144 lies: und 161. 

das lies: ver 

Aroma - Gewürz lies: Aroma — Gewürz 
Knorpelharzkirfche lieg: Knorpelherzkirſche 
um lies: und. 
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